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ABSTRAK 
 
 
 Kulit buah naga merah diketahui memiliki kandungan pektin dan 
antosianin yang dapat digunakan sebagai bahan alami alternatif produk pangan. 
Selain kulit buah naga indonesia terkenal dengan rempahnya yang sangat 
melimpah salah satunya jahe merah yang memiliki rasa dan aroma khas yang 
ditimbulkan, selain itu jahe merah memiliki kandingan zat antimikroba. salah satu 
inovasi produk pemanfaatan kulit buah naga adalah pembuatan permen jelly 
dengan penambahan sari jahe merah dengan judul penelitian Pemanfaatan Kulit 
Buah Naga Merah (Hylocereus polyhizus) Sebagai Bahan Baku Pembuatan 
Permen Jelly Dengan Variasi Konsentrasi Sari Jahe Merah (Zingiber officinale 
var.Rubrum). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui berapakah 
konsentrasi terbaik kulit buah naga merah dengan variasi sari jahe merah untuk 
memperbaiki mutu permen jelly.  
 Penelitian ini merupakan penelitian bersifat eksperimental yang disusun 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 3 perlakuan yaitu 
konsentrasi ekstrak kulit buah naga merah 20%, 30%, dan 40% dengan variasi sari 
jahe merah 2%, 3%, 4%kemudian dianalisis menggunakan One Way Anova) 
dengan parameter uji kimia sedangkan untuk uji organoleptik dan mikrobiologi 
dianalis secara deskriptif.  
 Hasil penelitian bahwa ekstrak kulit buah naga merah dengan variasi sari 
jahe merah dapat digunakan sebagai bahan pembuatan permen jelly untuk 
memperbaiki kualitas permen jelly.Berdasarkan uji hedonik dengan panelis 
sejumalah 30 orang didapatkan kosnsntrasi paling disukai adalah 30% + 3% 
menghasilkan nilai kesukaan tertinggi pada indikator tekstur 5,1, warna sebanyak 
4,9, rasa memiliki nilai tertinggi 5 dan aroma 4,8, sedangkan untuk uji kadar air 
didapatkan kadar air 14,74 dan kadar gula reduksi 13,23. Pengujian daya simpan 
produk dilakukan selama 40 hari yang kemudian dilanjutkan uji lempeng total dan 
kapang/kamir. Dari uji lempeng total didapatkan hasil cemaran mikroba 3,1 x 10
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– 5,0 x 104dan cemaran kapang/kamir 0,6 x 102- 2,5 x 102  yang melebihi batas 
maksimal diperbolehkan SNI tepatnya pada konsentrasi 20% .  
 
 
Kata Kunci:Kulit Buah Naga Merah, Sari Jahe Merah. 
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MOTTO 
 
 ٞلۡيََىف 
ۚ اوَُزفَك َهيِذَّلٱ ُّهَظ َِكل ََٰذ ۚ الِٗط ََٰب اَُمَهىَۡيب اَمَو َضَۡرۡلۡٱَو َٓءاَم َّسلٱ َاىَۡقلَخ اَمَو
راَّىلٱ َهِم  اوَُزفَك َهيِذَّلِّل (٧٢)  
Arti "Dan Kami tidak menciptakan langit dan bumi dan apa yang ada antara 
keduanya tanpa hikmah. Yang demikian itu adalah anggapan orang-orang 
kafir, maka celakalah orang-orang kafir itu karena mereka akan masuk 
neraka.". 
(Q.S Sad: 27) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Salah satu Negara agraris di dunia yang cukup dikenal adalah Indonesia, 
dimana makna dari Negara agraris sendiri adalah sebagian besar masyarakatnya 
bekerja dibidang pertanian.  Indonesia memiliki iklim dengan tingkat kesuburan 
tinggi dengan arti tergolong tropis, hal tersebut menyebabkan hasil flora yang 
beragam. Kesuburan dari setiap wilayah memiliki perbedaan yang disebabkan 
oleh bebrapa faktor baik kondisi tanah,dataran suatu wilayah, dan cuaca pada 
setiap daerah. Produk holtikultura merupakan adalah produk dari hasil pertanian 
yang  melonjak dipasaran dengan hasil produk yang meliputi tanaman kebun, baik 
buah-buahan dan sayuran. Contoh dari produk holtikultura pada jenis buah yang 
sekarang ini sedang banyak dibudidayakan oleh masyarakat Indonesia adalah 
buah naga merah. 
Salah satu contoh buah yang menjadi unggulan dan digemari di pasaran saat 
ini adalah buah naga, dimana buah naga adalah salah satu tanaman buah-buahan 
yang tergolong mudah dirawat dan tumbuh berkembang dengan baik di wilayah 
tropis.
1
 Menurut data dari Badan Pusat Statistik (BPS) mengenai ekspor dari 
produksi tanaman buah dan sayur tahun 2015-2016 dengan tingkat ekspor buah 
naga ditahun 2016 mencapai 21443 kg pertahun .
2
 
                                                          
1
PrizkaaEkawati, Rostiati, Syahraeni. “Aplikasi  Ekstrak Kulit Buah Naga Merah Sebagai 
Pewarna Alami Pada Susu Kedelai dan Santan”. ISSN: 2338-3011.Vol. 3 No. 2.(April,2015).h. 
199  
2
BadaniPusat Statistiki”IndikatoriPertanianiAgricultural Indikator 2015-2016..h,60i 
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Indonesia memiliki wilayah yang memiliki luas pertanian yang lebar 
mencapai 16.000 hektar yang terindikasi semakin meluas dengan hasil pada 5 
tahun belakangan ini mencapai nilai rata-rata 795.102,83 ton/tahun yaitu daerah 
Banyuwangi.
3
 Buah naga merupakan salah satu tanaman pendatang  yang 
digemari oleh masyarakat Indonesia dengan tampilan uniknya, dan beberapa 
kandungan gizi baik senyawa antioksidan dan vitamin,selain itu buah ini memiliki 
manfaat yan terkandung di dalamnya.
4
 Dragon fruita berasal dari Negara Amerika 
Selatan,Tengah dan Meksiko yang masih memiliki kerkerabatan dengan  tanaman 
kaktus. 
Buah naga memiliki beberapa jenis yang terdiri dari buah naga berdaging 
merah, super red, berkulit kuning, dan berdaging putih. Salah satu buah naga yang 
tumbuh baik dan sering digunagakan sebagai bahan olahan di Indonesia adalah 
buah naga berdaging merah, dalam setiap 100 gram buah naga berdaging merah 
memiliki gizi yang dapat dijabarkan pada Tabel 1.1.
5
 
 
Tabel 1.1 
Kandungan Gizi Buah Naga Merah per 100 gram 
 
                                                          
3
Data Hasil Produksi Buah Naga (online), tersedia diahttps://googleweblight.com/i= 
https://radarpena.com//bisnis/5669-panen-melimpah-harga-buah-naga-terjun-bebas&hl=id-
IDdiakses: (6 Maret 2018).  
4
Siti Junaida,,Deni Utomo,Pengaruh.Konsentrasi.Gula.Terhadap.Kualitas.Permen.jelly 
Ekstrak Kulit Buah.Naga.Putih (Hylocereus.undatus).”Jurnal Teknologi Pangan”.Vol. 7 No. 39 
(2016).h. 40 
5
Risnayanti, dkk. Analilis Perbedaan Kadar Vitamin C Buah Naga Merah (Hylocereus 
polyhizus) dan Buah Naga Putih (Hylocereus undatus) yang Tumbuh di Desa Kolono Kabupaten 
Morowali Profinsi Sulawesi Tengah.”Jurnal Akademika Kimia”. ISSN 2302-6030.Vol. 4 No. 
2.(Mei, 2105),h. 91 a 
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Komponen Gizi Dalam 100 gram 
Lemak 0,21- 0,61 g 
Aira 82,5 -83,9g 
Serat 0.7– 0.9 g 
Karoten 0.005 – 0.0012 mg 
Protein 0.16 – 0,23 mg 
Kalsium 6,3 – 8,8 mg 
Vitamin 8-9 mg 
Fosfor 30,2 – 36,1 mg 
Besi 0,55 – 0,65 mg 
Niasin 8-9 mg, 
 
Buah naga merah menciptakan elemen warna yang bisa dipakai sebgai 
pewarna alami yang baik dikonsumsi tubuh dengan olahan makanan dan minuman 
yang meliputi agar-agar, selai, pewarna alami produk mie basah, sementara kulit 
buah naga yang hanya dianggap sebagai salah satu penyumbang limbah organik 
yang jarang sekali dimanfaatkan kembali sebagai bahan olah pangan ternyata 
memiliki beberapa kandungan gizi yang dapat digunakan sebagai bahan tambahan 
pangan.   
Kulit buah naga adalah salah satu limbah organik atau sisa dari buah naga 
yang jarang sekali di olah kembali sementara itu kulit buah naga memiliki isi 
berbentuk dietary fiber, flavonoid, fenolik, dan zat warna antosianin. Zat warna 
antosianin iyalah sebagian dari contoh pigmen warna yang menghasilkan warna 
merah sampai dengan biru dan tersebar besar pada penggalan tanaman.Antosianin 
adalah kelompok pigmen dari golongan flavonoid.
6
 Antosianin adalah salah satu 
zat warna yang sering dipakai menjadi pewarna alami alternatif  pemakaian 
                                                          
6
LidyaaSimanjuntak.et.all.EkstraksiaPigmenaAntosianinadariaKulitaBuahaNagaaMerah,(
Hylocereusapolyhizus).”JurnalaTekhnikaKimiaaUSU”Vol. 3 No. (Juni, 2014),h.25 
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pewarna sintetik yang bias dipakai dalam lengkung waktu lama, Selain antosianin 
kulit buah naga juga memiliki kandungan pektin.  
Pektin iyalah salah satu kelompok polisakarida anian yang posisinya ada 
didalam dinding sel primer dan intraseluler pada segolongan tumbuhan tingkat 
tinggi, sementara fungsi pektin sendiri merupakan pengental dari larutan cair.
7
 
Cara pemakaian kulit buah naga bisa sebagai konsep baru buat menekan 
pencemaran kulit buah naga dan memajukan hasil bahan pangan yang alami dan 
sehat. Menurut riset yang telah dilakukan perihal pembuatan permen jelly dengan 
memakai kulit buah naga dengan spesies Hylocereus costariencis serta 
penambahan angkak ada pengaruh kualias permen.
8
 
Permen merupakan satu dari contoh dari makanan ringan kegemaran dari 
berbagai tingkat usia, dimana permen sendiri jika klasifikasikan bisa terbagi 2 
aliran yaitu permen dengan karakteristik lunak dan keras. Perbedaan dari kedua 
jenis permen dapat dilihat dari sifat wujud yakni tekstur dari permen lunak 
mempunyai tekstur yang lunak, apabila hard candy mempunyai tekstur yang 
keras. Permen lunak ataupun permen jelly merupakan permen barbahan dasar 
saripati buah  yang telah tersaring dengan unsur pembentuk gel, dan bercirikan 
tekstur lunak dan warna jernih tingkat kekenyalan tertentu.
9
 Berdasarkan 
                                                          
7
Suwoto,et.all.Ekstraksi Pektin Pada Kulit Buah Naga Super Merah (Hylocereus 
costaricencis) dengan Suhu Ekstraksi dan Jenis Pelarut.”Jurnal Ilmiah Tekhnik Kimia UNPAM”. 
ISSN 2549- 0699 Vol. 1 No.2.(Juli, 2017),h.2 
8
KurniaaAfifah,Enny, Moh. StudiaPembuatanaPermenaJellyadenganaVariasiaKonsentrasi 
Sari. Kulit. Buah. Naga. (Hylocereus costariciencis.) dan Ekstrak. Angkak..”Jurnal Ilmu-ilmu 
aPertanian”Agrika”.Vol. 11 No. 2 (November, 2017),h 211 
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kementrian perdagangan Republik Indonesia, melaporkan bahwa untuk tahun 
2007 total  permintaan pasar mengenai produk semacam makanan ringan, biscuit, 
dan permen nilainya mencapai 11,1% dengan kisaran hingga 200 miliar, adapun 
presentasenya dapat dilihat pada diagram 1.1 hasil tersebut tetapi tidak diimbangi 
dengan permintaan pasar mengenai produk dalam negeri akibat beberapa faktor 
yaitu isu penggunaan materi berbahaya, prosedur produksi, dan tingginya harga 
bahan utama produk. 
10
 
Diagram 1.1 Keterangan Permintaan Pasar Produk Makanan 
 
 
 
 
 
 
 
Permen jelly merupakan golongan produk makanan yang mudah terserang 
bakteri ataupun jamur karena sifat semi basahnya. Pemberian bahan tambahan 
pangan sebagai penghambat bakteri sangat dibutuhkan  untuk memperbaiki 
kualitas produk, selain bahan antibakteri perasa alami juga perlu ditambahkan 
untuk memberikan produk permen yang selain enak juga baik bagi kesehatan. 
Salah satu bahan alami tersebut didapatkan dari tanaman jahe. 
                                                          
10
Kementrian Perdagangan Republik Indonesia Trade Promotion Center Busan Korea 
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Indonseia selain sebagai Negara agraris, merupakan salah satu Negara yang 
memiliki sumber daya flora yang melimpah yang terbagi menjadi 30,000 spesies 
tanaman, 940 spesies tanaman obat  sementara 140 lainnya tergolong rempah .
11
 
berdasarkan hasil yang telah dijelaskan separuh dari tumbuhan jenis rempah dan 
obat sudah dimanfaatkan khasiatnya menjadi obat tradisional ataupun melalui 
system yang kian komleks (bentuk kemasan). Tanaman obat  maupun rempah 
yang kerap digunakan menjadi bahan andalan atau utama dalam pembuatan jamu 
atau obat iyalah famili Zingiberaceae atau suku jahe-jahean yang telah dikenal 
oleh masyarakat dari jaman dahulu. 
Petani Indonesia kerap kali membudidayakan 3 macam jahe yang terdiri jahe 
merah atau sunti, jahe gajah, dan jahe emprit atau jahe putih kecil. Salah satu 
golongan rimpang dengan nama lain Zingiber officinale var.Rubrum atau dalam 
dalam kehidupan sehari-hari biasa disebut jahe merah, merupakan tanaman yang 
tumbuh di dataran rendah hingga wilayah pegunungan. Jahe sering kali dijadikan 
tambahan perasa masakan (rempah) jahe merah jahe juga seringkali digunakan 
sebagai bahan baku pembuatan obat, pada sakit tenggorokan, cidera, batuk, 
radang dan penambah kekebalan tubuh.   
Rimpang jahe merah mempunyai komposisi senyawa ginggerol yang memiliki 
aktivitas antioksdan, antibakteri, antijamur, antiinflamasi dan antikarsinogenik. 
Selain senyawa ginggerol jahe juga memiliki kandungan senyawa dari golongan 
flavonoid, fenol, terpenoid, dan minyak atsiri, selain itu jahe merah memiliki 
kandungan rasa pedas yang bias dipakai menjadipemberi rasa alamiah, Senyawa 
                                                          
11Rahmat rukmana,”Usaha Tani Jahe.”(Yogyakarta : Kansisius 2000),h.9 
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senyawa tersebut adalah golongan yang dihasilkan dari metabolit sekunder pada 
jehe-jahean.
12
 Betapa bermanfaatnya jahe hingga jahe didigolongkan tanaman 
yang istimewa hingga tertuang dalam firman ALLAH Q.S Al-Insan ayat 17. 
berbunyi : 
  لِيبَجوَس َاهُجاَشِم َناَك ا اسۡأَك َاهِيف َنَۡىقُۡسيَو 
Terjemah : 
“Dan didalam surge itu mereka diberi minuman segelas (minuman) yang 
campurannya jahe”13 
 
Makna dari mereka iyalah orang-orang yang berbuat baik didalam surga
 bakal  diberikan minum dengan gelas yang terbuat dari perak yang 
bercampur dengan air jahe.
14
 Menandakan bahwa betapa berharganya air jahe 
yang diberikan. 
Indonesia memiliki corak khas akibat kesuburan tanah yang diberikan dari 
setiap wilayah, dimana Indonesia terkenal dengan masyarakat yang sepenggal dari 
mereka bekerja sebagai petani. Produk pertanian dari sebagian penduduk 
melingkupi tanaman holtikultura yang salah satu komonditasnya adalah buah 
naga, selain produuk holtikultura Indonesia juga terkenal dengan tanaman rempah 
dan tanaman obat salah satunya adalah jahe merah.Bukan hanya buah nya untuk 
                                                          
12
Prasetyo Hadrianto,Uji Antibakteri Ekstrak Jahe Merah (Zingiber officinale var.Rubrum 
terhadap Staphylococcus aureus dan Escherchia coli.”Journal of Research and Technologies” 
ISSN 2477-6165.Vol 2 No.1.(Juni 2016),h1-2 
13Departemen Agama Republik Indonesia “Al-Quran dan Tajdwid”.(Bandung : J-Art),h. 
579 
14
Tafsir Ibnu Katsir Abdullah bin Muhammad bin Abdurahman Ali Syaikh: Penerjemah, 
M.Abdul Ghofar, Tim Pustaka Imam Asyafi’I Jilid 10 (Juz 28-30), (Jakarta: Pustaka Imam 
Syafi’I,2008),h. 170 
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kulit buah naga merah ternyata masih memiliki gizi ataupun kandungan yang 
dapat dimanfaatkan kembali sebagai bahan pembuatan pangan. 
Kulit buah naga merah memiliki 30-35% beban dari buah, dan kandungan 
kimia berupa antosianin dan pektin, begitupula ataas jahe merah yang biasa 
digunakan sebagian masyarakat sebagai bumbu dapur yang berfungsi perasa 
alami. Adapun kandungan kimia yang dihasilkan jahe merah berbentuk metabolit 
sekunder yang memproduksi zat antimikroba dan sebagian kandungan kimia 
lainnya. Diharapkan dengan riset ini dapat membuat produk permen jelly dengan 
memanfaatkan hasil alam Indonesia berupa jahe merah dengan kombinasi kulit 
buah naga merah dengan mengoptimalkan berbagai kandungan yang terkandung 
didalam jahe merah dan kulit buah naga merah. Setelah memaparkan berbagai  
permasalahan dan potensi dari kulit buah naga merah (Hylocereus polyhizus) jahe 
merah (Zingiber officinale var.Rubrum) peneliti bermaksud melakukan peniliatian 
membuat produk permen jelly dengan berbahan ekstrak kulit buah naga merah 
dengan kombinasi sari jahe merah.  
B. Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang masalah yang diuraikan diatas maka dapat 
diidentifikasi sebagai berikut : 
1. Sedikitnya pengolahan dari kulit buah naga merah dalam pembuatan 
produk makanan alami  
2. Kurangnya pengolahan jahe merah sebgai bahan tambahan untuk 
antibakteri alami dan pemberi rasa dalam produk permen. 
C. Batasan Masalah  
24 
 
 Batasan masalah pada riset ini meliputi : 
1. Penelitian ini menggunakan kulit buah naga dengan spesies Hylocereus 
polyhizus atau kulit buah naga berdaging merah  
2. Jenis jahe yang digunakan dalam penelitian ini adalah spesies jahe merah 
(Zingiber officinale var. Rubrum) 
3. 3 Variasi konsentrasi yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 20% 
dengan 2%, 30% dengan 3% dan 40% dengan 4% 
D. Rumusan Masalah  
Secara umum berbagai permasalahan telah diuraikan dalam latar belakang, 
kemudian diindetifikasi masalah dan dibatasi agar lebih mengerucut maka 
rumusan masalah meliputi :  
1. Apakah ekstrak kulit buah naga merah dengan kombinasi sari jahe merah 
dapat digunakan menjadi bahan baku dalam meningkatkan kualitas 
pembuatan permen jelly ? 
2. Berapakah konsentrasi terbaik dari ekstrak kulit buah naga dan sari jahe 
merah sebagai komponen bahan pembuatan permen jelly ? 
E. Tujuan Penelitian  
Adapun tujuan dilaksanakannya riset ini adalah : 
1. Untuk mengetahui kualitas permen jelly ekstrak kulit buah naga merah 
dengan variasi sari jahe merah 
2. Untuk mengetahui konsentrasi terbaik dari ekstrak kulit  buah naga merah 
dengan jahe merah sebagai komponen bahan alami pembuatan permen 
jelly. 
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F. Manfaat Penelitian  
Manfaat yang dilakukannya penelitian ini adalah : 
1. Bagi Universitas : 
Diharapkan riset ini dapat menambahan bahan referensi dan kepustakaan.  
2. Bagi Ilmu pengetahuan : 
Penelitian diharapkan mampu memberikan manfaat sebagai informasi 
tambahan mengenai manfaat kulit buah naga merah, jehe merah sebagai 
bahan tambahan produk pangan khususnya permen. 
3. Bagi masyarakat : 
Bagi masyarakat terutama untuk dibidang industry makanan khususnya, 
diharapkan mampu memberikan informasi mengenai manfaat kulit buah 
naga merah dan jahe merah sebagai ide baru pada produk makanan. 
4. Bagi Pendidikan : 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi salah satu alternative 
sumber pembelajaran sebagai penuntun praktikum pada mata pelajaran 
pencemaran lingkungan.  
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BAB II 
LANDASAN TEORI 
A. Tinjauan Pustaka 
1.  Buah Naga 
 Buah naga atau dragon fruit adalah salah satu rumpun tanaman yang 
tergolong dalam kelompok tanaman kaktus, memiliki ciri berbatang hijau, dengan 
bentuk segitiga, dan tumbuhnya memanjat sehingga memerlukan benda lain 
sebagai sarana tempat menyangga dan merambat. Bentuk buahnya lonjong, 
dengan kulit buah berwarna merah jambu dan berjumbai.Menurut beberapa 
sumber buah naga memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan tubuh manusia. 
Didalam golongan tumbuhan buah naga bisa diklasifikasikan menjadi berikut : 
Regnum : Plantae 
Devisi : Spermathopyta 
Class : Dicotyledonae 
Ordo : Cactales 
Famili : Cactaceae 
Genus : Hylocereus 
Spesies : Hylocereus polyhizus 
 
Mula-mula buah naga dikenal dengan tanaman hias, karena bentuk tanaman yang 
unik dan memiliki ciri berbeda, baik bunga yang berwujud corong yang 
menyerupai bunga wijaya kusuma.
15
 
 
                                                          
15Budi Samadi.”Untung Berlipat dari Budii Daya Buah Naga Secara 
Organik”.(Yogyakarta : Lily Publisher,2013).h.5-6. 
27 
 
 
 
 
 
Gambar 2.1Buah Naga Merah 
(Asal  :  Arsip persona) 
B. Karakteristik Tanaman 
Buah naga adalah salah satu tanaman yang tergolong jenis kaktus yang 
membutuhkan tempat sebagai penyangga dan tempat merambatnya batang 
.Tanaman buah naga ini dapat menghasilkan buah selama pertumbuhan hidupnya. 
Karakteritik luar dari tanaman buah naga dapat di jabarkan sebagai berikut : 
a. Akar 
Sistem perakaran pada tumbuhan buah naga adalah memiliki jenis akar bulu 
yang menabur dipermukaan darat dengan ukuran 30 cm, akar dari tanaman 
memiliki fungsi sebagai tempat mengabsorb dari kelompok hara dan air sebagai 
komonditas pemenuhan kebutuhan hidupnya, Sementara itu bagian dari batang 
pun memiliki akar yang berguna  menempelnya batang dengan tumbuhan lain atau 
benda lain baik pada pejantan maupun penyangga. Tanaman buah naga 
mempunyai akar yang istimewa pada bagian ruas batang terdapat akar udara 
gunanya sebagai tempat penyerapan air dan nutrisi lainnya dari udara hingga jika 
tanaman ini ditarik bakal tentu hidup.  
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b. Batang 
Batang dari tanaman buah naga memiliki ciri bertebu-tebu yang berbentuk 
uniik yaitu segitiga, dan bercorak hijau dibagian belakang batang bersemi dan 
memiliki tusekan (duri) yang bercorak hitam, berdimensi mini dan 
tajam.Perkembangan batang lebih condong keatas dimana rantinya akan menjadi 
alas dari tempat bunga dan membentuk buah. 
c. Bunga 
Bunga dari buah naga keluar dari tempat berkembangan dekat duri yang 
letaknya dibelakang ranting yang bekembang. Bunga dari buah naga akan 
tumbuah dan menguncup pada ± 10 minggu awal, hal tersebut juga dapat dilihat 
pada tingkat kesuburan tanah dan ketinggian dari tumbuhnya buah naga. Bulan 
Oktober sampai dengan febuari (Masa musim penghujan) adalah masa dari bunga 
berkuncup.   
d. Buah 
Bentuk dari buah naga adalah bulat lonjong, bercabang pendek dan memiliki 
ukuran yang cukup besar. Buahnaga merah dan buah naga putih memiliki 
permukaan kulit yang berwarna merah, sementara buah super red kulit luarnya 
memiliki corak berwarna merah kehitaman.Sedangkan kulit buah naga buah 
kuning memiliki kulit luar berwarna kuning sementara spesies dari jenis buah 
naga kuning memiliki kulit buah luar yang berwarna kuning dan bagian 
permukaan kulit dikelilingi oleh  helaian seperti sisik yang bergantungan, selain 
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itu daging jenis lain nya adalah buah naga berdaging putih, merah, hitam pada 
jenis buah naga supermerah.
16
 
C. Kandungan gizi dari buah 
Secara umum untuk komposisi gizi dari buah naga sendiri adalah Vitamin,dan 
lainnya, dimana terdiri dari vitamin B1, B2, dan B3. Untuk melihat detail dari 
kandungan gizi buah naga maka dapat dilihat pada tabel 2.1. 
17
 
Tabel 2.1 
Kandungan gizi dalam per 100 gram Buah Naga Merah 
No Komposisi Jumlah 
1 Protein  0,159-0,229 g 
2 Air  82-83 g 
3 Serat kasar 0,7 – 0,090 g 
4 Lemak 0,21- 0,61 g 
5 Karotin 0,000,5–a 0,012amggram 
6 Kalsium 6,3 – 8,8 mggram 
7 Fosfor 30,2– 30,1 mggram 
8 Besi 0,55– 0,65 mggram 
9 Vitamin C 8-9 mggram 
10 Vitamin B2 0.043-0.045 mggram 
11 Vitamin B1 0.28-0.43 mggram 
12 Vitamin B3 0.297-0.43Mggram 
13 Thiamin 0.28-0.30 mggram 
14 Niasin 1.297- 1.30 mggram 
15 Riboflavin 1.297- 1.30Mggram 
16 Lainnya 0,54-0,68 mggram 
 
Sumber : Taiwanfood .Industry.Develelopment.And, 
Research.Autorities (dalamtrubus,  November 2007) 
D. Kulit Buah Naga 
Kulit buah naga memiliki bobot 30-35%  dari bobot bersih buah, kulitbuah 
yang selama ini cuma dianggap menjadi limbah ternyata masih dapat 
dimanfaatkan. Beberapa kandungan zat yang dapat dimanfaatkan kembali antara 
                                                          
16
Budi Samada, Opcit,h.6-10  
17
Budi Samadi,h.20 
30 
 
lain berupa komposisi antosianin, pektin, dandietery fiber. Berdasarkan hasil uji 
fitokimia menunjukan adanya antioksidan, berupa vitamin c, flavonoid, tannin, 
alkaloid, strroid, dan saponin.. 
Kulit. buah naga enggak bisa makan oleh tubuh secara langsung.
18
 Antosianin 
merupakan golongan pigmen besar dari corak merah hingga biru. Antosianin 
berada disemu atumbuhan yang tergolong tingkat tinggi, dengan bertempat 
dibunga, dan buah, namun terkadang berada di daun, akar dan batang dalam 
kepingan ini terutama dijumpai diluar lapisan sel, dengan total yang relative 
melimpah, satu kg gram blackberry. Corak antosianin disebabkan dengan 
kondisibentuk, dan pH buah. 
E. Antosianin  
Secara kimia antosianin merupakan turunan dari struktur aromatik tunggal 
yaitu sianidin dan semuanya terbentuk dari pigmen sianidin dengan 
penambahanatau pengurangan gugus hidroksil metilasi dan glikosilasi.Antosianin 
memiliki kemampuan untuk bereaksi baik dengan asam maupun basa, dalam 
media asam antosianin berwarna merah dan pada media basa berubah menjadi 
ungu dan biru. Warna dan factor yang mempengaruhi antosianin , dimaana 
kesetabilan antosianin dipengaruhi beberapa factor yaitu pH, suhu, cahaya dan 
oksigen.
19
 Antosianin memiliki kandungan warna merah yang baik di dalam 
kondisi asam dan membiru pada kondsi sedikit asam. Diatas dari  500 antosianin 
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Kurnia Afifah, Enny, Moh.mStudi Pembuatan Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi 
Sari Kulit Buah Naga (Hylocereus costariciencis) dan Ekstrak Angkak.”Jurnal Ilmu-ilmu 
Pertanian”Agrika”.Vol. 11 No. 2 (November, 2017),h.207  
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Loretha Natalia, Haryono Semangun, Budhi Prasetyo. Karakteristik Antosianin Sebagai 
Pewarna Alami.”Seminar Nasional X Pendidikan Biologi  FKIP UNS” NO.87-187(FKIP UNS: 
Universitas Negeri Solo ),h. 1-2 
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yang berbeda dengan berbegai macam jenis tanaman, semua memiliki struktur inti 
tunggal dasar, ion flavylium. 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.2 StrukturAntosianin 
                                (Arsip  : Mutiara Nugraheni) 
 
 Antosianin iyalah segolongan pigmen yang pokok setelah pigmen klirofil. 
Secara kimia antosianin memiliki arti bermula dari bahasa yunani yaitu anthos 
artinya bunga dan kyanos artinya birutua. Merupakan golongan flavonoid 
(flavan), jika dilihat dari struktur kimia antosianin memiliki kerangka c15 dengan 
cincin ichromane batalan cincin aromatic B kedua posisi 2 (C6-C3-C6) dengan 
satu atau lebih molekul gulaberikat pada posisi hidroksilasi yang memiliki 
perbedaan struktur dasar. Antosianin terganti glikosida dari feril-2-
benzopyrilium.
20
 
Antosianin merupakan pigmen yang termasuk ke dalam senyawa polar dimana 
didalam proses larutnya akan larut secara lebih baik ketika melarutkannya dengan 
senyawa bersifat polar. Kemurnian pelarut yang digunakan dalam proses 
melarutkan akan mempengaruhi senyawa antosianin untuk terurai dalam larutan 
                                                          
20Mutiara Nugraheni.”Pewarna,Alami Sumber Aplikasinya pada Makanan dan 
Kesehatan.”(Yogyakarta: Graha Ilmu, 2014),h.55 
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pelarut, sehingga akan mempengaruhi endapan hasil penguraian.
21
 Hasil rata-rata 
kadar total antosianin ekstrak kulit buah naga merah berkisar 14,194 ppm hingga 
29,640 ppm dengan jumlah rata-rata keseluruhan zat antosianin ada penguraian 
kulit buah naga merah.
22
 
F. Pektin 
Pektin iyalah senyawa yang berada didinding sel primer dan intra seluler pada 
tumbuhan tergolong tingkat tinggiyang membentuk kompleks polisakarida  anion. 
Pembuat utama dari polimer pectin adalah asam Dgalakturonat dan molekul 
bergula netral.Pektin didalam industry makanan dimanfaatkan sebagai salah satu 
komponen penstabil protein dan kemampuannya membentuk gel. Penambahan 
pektin pada makanan akan dipengaruhi oleh metabolisme, penguraian dan 
pencernaan khususnya di penguraian gula, pektin akan membuat lapisan akan 
menyumbangkan fungsinya pada industry pembuatan kertas dan pengisi, dan 
pengental pada industry karetdan tekstil lainnya.
23
 Pektin merupakan senyawa 
polimer yang mampu melilit atau mengurung air sehingga membangun gel atau 
mengentalkan cairan, inilah bawaan yang dimanfaatkn mampu menja dibahan 
tambahan dalam pembuatan permen lunak, dan dimanfaatkan pada industry 
                                                          
21
Lidya Simanjuntak.et.all.Ekstraksi Pigmen Antosianin dari Kulit Buah Naga Merah 
(Hylocereus polyhizus).”Jurnal Tekhnik Kimia USU”Vol. 3 No. (Juni, 2014),h.24  
22Asri Widyasanti et all.”Karakteristik Fitokimia Antosianin Ekstrak Kulit Buah Naga 
Merah Menggunakan Metode UAE.”Jurnal Ilmiah Rekayasa Pertanian dan Biosistem.”Vol. 6 No. 
1 (Maret 2008),h.34 
23
Suwoto,et.all."Ekstraksi Pektin Pada Kulit Buah Naga super merah (Hylocereus 
costaricencis) dengan Variasi Suhu Ekstraksi dan Jenis Pelarut".Jurnal Ilmiah Tekhnik Kimia 
UNPAM. ISSN 2549 – 0699. Vol. 1 No.2.(Juli 2017),h.2-3 
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daging dan bebrapa produk pangan lainnya yang difungsikan sebagai pengikat air, 
adapun ikatan strukturdari pectin dapat dilihat pada gambar 3.
24
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.3.Struktur Pektin 
(Arsip : Andreas, et,all) 
Bawaan pektin yang membentuk gel pula digunakan dalam industri makanan 
menjadi bahan pembentuk kemasan.
25
 Pektin alami dapat dihasilkan dari berbagai 
limbah baik dari limbah kulit markisa, buah naga, jeruk bali, kulit pisang dan 
lainnya.  Dinding sel bagian dalam terdapat pektin bermanfaat sebagai perekat 
antar dinding sel. Air adalah salah satu larutan yang dapat melarutkan pektin, 
dimana air nya berada pada suhu pada suhu panas. Suhu panas di fungsikan dalam 
viskositas, stabilitas, tekstur dan penampilan makanan. Selain itu pektin 
digunakan dalam pemanfaatan industri makanan sebagai pembentukgel dan bahan 
penstabil pada sari buah, bahan pembuatan jelly, selai danselai jeruk.
26
 
Materi dari pektin merupakan suatu bahan hidrokoloid karbohidrat yang ada 
pada jaringan makanan tumbuhan tingkat tinggi yang umumnya berada bersama-
sama dengan lignin dan hemiselulosa. Bahan pektin adalah polimer asam 
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Andreas Sulihono,et,all."Pengaruh Waktu, Temperatur, dan Jenis Pelarut Terhadap 
Ekstraksi Pektin dari Kulit Jeruk Bali (Citrus maxima)",Jurnal Tekhnik Kimia".Vol. 18 
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Megawati,Elfi Lutfiyatul Machsunah."Ekstraksi Pektin dari Kulit Pisang Kepok (Musa 
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N.Nurhayati,dkk."Ekstraksi Pektin dari Kulit dan Tandan Pisang dengan Variasi Suhu 
dan Metode.Agritech.Vol.36 No.3(Agustus 2016),h.328 
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galakturonat yang berikatan dengan   1-4.Asam galakturonat itu teresterifikasi 
sebagai metil ester (COOCH3) yang tingkat esterifikasinya beragam dan sebagian 
jumlah karboksil dapat berikatan dengan basa.
27
 
 Gel adalah suatu struktur dengan semi padat dengan cairan yang terkurung 
ditempatnya. Mekanisme pembentukan gel merupakan penambahan gula akan 
mempengaruhi keseimbangan pektin air yang ada dan meniadakan kemantapan 
pektin. Penggumpalan pektin akan mempengaruhi pembentukan serabut halus. 
Pektin akan menggumpal membentuk serabut halus. Struktur ini mampu menahan 
cairan. Makin tinggi kadar pektin, makin padat struktur serabutnya. Makin tinggi 
kadar gula, makin berkurang air yang ditahan oleh struktur. Kondisi yang sangat 
asam menghasilkan suatu struktur gel yang padat atau bahkan merusakkan 
struktur karena hidrolisis pektin. Asiditas rendah menghasilkan serabut-serabut 
yang lemah, tidak mampu menahan cairan dan gel mudah hancur tiba-tiba. 
Pembentukan gel pektin dipengaruhi berat molekul pektin yang menunjukkan 
panjang rantai poligalakturonat. Apabila rantai poligalakturonat panjang, maka 
serabut pektin yang terbentuk lebih banyak sehingga mempunyaikemampuan 
membentuk jaringan tiga dimensi yang kukuh. Serabut-serabut ini akan mampu 
merangkap seluruh cairan yang ada didalamnya, sehingga seluruh sistem menjadi 
gel.
28
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G. Jahe 
Kerabat dari Zingiberaceae atau jahe-jahean sudah terkenal dari para 
masyarakat terdahulu menjadi tanaman obat dan bumbu dapur. Salah satunya 
adalah Zingiber officinale (jahe) merupakan tanaman jenis obat-obatan yang 
biasanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan obat tradisional hingga 
modern .
29
 Zingiber officinale var.Rubrum atau jahe merah adalah salah satu 
spesies dari tanaman rimpang-rimpangan yang tumbuhya pada wilayah dataran 
rendah sampai dengan pegunungan yang memiliki ketinggian 0 sampai 1.500 
meter diatas permukaan laut. Jahe merah yang biasanya  berfungsi sebagai bumbu 
masakan jahe merah secara observasi maupun percobaan  daya tahan tubuh.
30
 
Secara system taksonomi tumbuhan kedudukan jahe merah adalah meliputi: 
31
 
 Regnum : Plantaea 
 Divisi  : Spermathophyta 
 Kelas  : Monocotyledonea 
 Ordo  : Zingiberales 
 Famili  : Zingiberaceae 
 Genus  : Zingiber 
 Spesies : Zingiber officinale var.Rubrum. 
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Gambar 2.4. Jahe Merah 
(Arsip :  pengarsipan personal) 
 
 
1. Karakteristik luar Jahe Merah  
Zingiber officinale var.Rubrum atau biasa dikenal dengan jahe merah 
adalah salah satu golongan tanaman obat yang termasuk tanaman rumpun 
memiliki batang semu, yang terglong pula dengan suku Zingiberacea atau 
temu-temuan yang memiliki kekerabatan dengan temulawak, temu hitam, 
kencur, kunyit, lengkuas dan lainnya. Karakteristik dari jahe merah dapat 
dideskripsikan sebagai berikut : 
a. Akar 
System perakaran dari jahe merah adalah serabut dan tergolong akar 
tunggal (rimpang). Akar adalah bagian yang terpenting pada tumbuhan 
dimana akar berfungsi sebagai alat pembawa zat hara dari tanah. Akar 
pada tanaman jahe akan tumbuh menjadi rimpang dan termodifiksi 
menjadi batanng. Pada komponen inilah akan tumbuh tanaman baru. 
b. Batang  
Batang pada jenis ini memiliki batang dengan tegak yang memiliki 
tinggi 30-75 cm, dan tergolong batang semu dan membentuk bulat dan 
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berwarna hijau ditutupi oleh bagian yang bernama pelepah daun. Batang 
tumbuh tegak lurus berwujud bulat pipih, tidak bercabang tertumpuk atas 
seludang-seludang dan pelepah daun yang saling menutup membentuk 
seperti batang. 
c. Daun. 
Jahe memiliki daun yang berwarna hijau, dengan tipe daun yang 
berseling dengan bentuk daun lonjong dengan atas yang lancip hamper 
mirip denngan daun pada spesies rumput besar. Ukuran panjang daun 15-
23 cm dengan lebar daun 0,8-2,5 cm. tipe dari tulang daun sejajar dengan 
ujung meruncing dengan pangkal daun tumpul dan tepi daunnya ratu.  
d. Bunga 
Tipe dari bunga pada tanaman jahe terletak diketiak pada daun 
pelindung dengan bentuk bunga bervariasi dari berwujud bulat telur, 
lonjong meruncing atau tumpul. Bunga pada tanaman jahe berwarna putih 
kekuningan dengan sedikit bercak ungu merah.Ukuran bunga 2-2,5 cm 
dengan lebar 1-1,5 cm. Bunga dari jenis jahe tergolong bunga majemuk 
tunggal dengan mahkota bunga berbentuk tabung dengan helai sempit 
yang berwarna hijau agak kekuningan dengan jumlah daun mahkota yang 
dimiliki yang saling berlekatan dibawah. 
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2. Pembiakan Jahe 
Sekumpulan tumbuahan dengan satu spesies yang sama dengan hasil 
pembiakan secara generative adalah sebutan dari jenis atau varietas, 
sementara untuk tumbuhan yang kumpulannya dihasilkan dari 
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perkembangbiakan dari tipe vegetative maka sebutannya adalah klon, 
Varietas jahe atau jenis yang berkembang di wilayah Indonesia dapat 
dibedakan menjadi 3 klon dengan didasari bentuk, warna, ukuran rimpang 
maka klon jahe dapat dibedakan menjadi sebagai berikut : 
a. Jahe Gajah 
Jahe putih besar di daerah jawa barat biasa dikenal dengan jahe badak, 
sementara untuk sebutan di daerah Sumatra mengenalinya dengan jahe 
gajah. Ciri dari jahe besar memiliki ukuran besar pada rimpangnya 
dibandingkan dengan jenis lain, dengan corak kuning muda atau berserat 
halus kuning. Umumnya jahe jenis ini digunakan sebagai bahan utama 
dalam pembuatan minuman dan makanan.  
b. Jahe Emprit 
Jahe dengan sebutan jahe emprit atau jahe putih kecil memiliki ciri 
atau karakteristik memiliki bentuk sedikit pipih, dengan corak putih, 
mempunyai serat yang lembut, dengan aroma yang da rasa yang tajam, 
biasa digunakan sebagai bahan pokok pembuatan minuman dan makanan.  
c. Jahe Sunti  
Jahe sunti atau biasa diucap dengan jahe merah memiliki ciri khas 
bentuk ukuran rimpangnya yang kecil, bercorak merah samapi dengan 
jingga memiliki serat kasar, Aroma yang dikeluarkan tajam dengan 
aroma pedasnya. Pada umumnya jahe merah atau jahe sunti digunakan 
sebagai bahan yang lazim digunakan dalam pembuatan obat.  
3. Komposissi senyawa jahe sunti  
Rimpang jahe sunti memiliki komposisi gizi yang tinggi. Rimpang jahe 
kering mengandung pati sekitar 58%, protein 8%, oleoresin 3%-5% dan 
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minyak atsirih 1%-3%. Sementara kandungan nutrisi dalam setiap 100 g 
rimpang jahe segar dapat dilihat pada tabel 2.2 sebagai betikut. 
33
 Rimpang 
dengan keluarga jahe-jahean mengandung beberapa komponen minyak atsiri 
yang tersusun dari α-pinena, kamfena, kariofilena, β-pinena, α-farnesena, 
sineol, dl-kamfor, isokariofilena, kariofilena-oksida, dan germakron yang 
dapat menghasilkan antimikroba untuk menghambat pertumbuhan mikroba. 
Selain itu jahe memiliki kandungan minyak atsiri dan oleoresin jahe.
34
 
Kandungan dari oleoresin dari jahe berupa unsur yang dapat memberikan rasa 
pedas berupa ginggerol  sebagai bahan utama shageol dan zingeron dalam 
jumlah sedikit. Kandungan senyawa ginggerol pada jahe 1,1% hingga 2,2%  
dengan zingiberol sekitar 0,04%.
35
 Golongan flavonoid, fenolik, , terpenoid 
dan minyak atsiri merupakan senyawa metabolit sekunder pada tanaman 
jahe.
36
 
Tabel 2.2 
Komponan Nutrisi dalam 100g jahe merah segar 
No Komponen gizi Proporsi (banyaknya)  
1 Kalori 51,00 kal 
2 Protein 1,50 g 
3 Lemak 1,00 g 
4 Karbohidrat 10,10mg 
5 Kalsium 21,00 mg 
6 Fosfor 39,00 mg 
7 Zat besi 1,60 mg 
8 Vitamin A 30,60 SI 
9 Vitamin B 0,02 mg 
10 Vitamin C 4,00 mg 
11 Air 86,20  
12 Bagian yang dapat dimakann 97,00 % 
Sumber : Direktorat Gizi,Depkes RI,(1981) 
 
H. Deskripsi Permen Jelly. 
Berdasarkan SII (Standar Industri Indonesia), kembang gula merupakan 
bagian dari produk berwujud padat dengan komposisi utama dari pemanis atau 
gula lain yang terakumalulasi dengan atau tanpa pencampuran bahan lainnya yang 
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sering digunakan ataupun bahan makanan tambahan lain..
37
 Permen jelly 
merupakan permen dengan komposisi pembuatan dari bahan utama sari-sari buah 
dengan tambahan penyususn gel, dengan karakteristik khas permen berwarna 
jernih, bening, dengan permukaan kekenyalan tertentu. Permen jelly punya 
struktur kekenyalan tertentu dengan variasi tertentu sedikit lembut sampai dengan 
sedikit tidak lunak.
38
 
Soft candy adalah makanan dengan komposisi bahan utaama sari buah dengan 
tambahan bahan penyususn gel, tambahan konsentrat berbagai rasa dengan 
karakteristik fisik yang bening dan bertekstur hampir mirip dengan permen karet . 
Penggunaan bahan penyusun gel yang sering dipakai adalah keragen (Serbuk 
agar) dan gelatin. Makanan jenis ini termasuk makanan semi basah yang mudah 
sekali busuk oleh sebab itu harus pengerjaanyang benar agar bisa memanjangkan 
daya simpan permen jelly.
39
  
1. Pengerjaan Produk 
Pengerjaan dalam permen jelly memerlukan berbagai bahan penunjang 
sebesar 500 gram dari setiap campuran  sari buah dengan perbandingan 
yang telah ditentukan dan dimasak sampai dengan suhu 80
0
C,setelah itu 
diberi sukrosa dan asam sitrat sembari dibaur dan dipanaskanhingga 
dengan suhu 90
0
C-100
0
C. penambahan gelatin cair kedalam adonan yang 
sebelumnya telah dicampur dengan air dengan suhu ± 50-60
0
C,dengan 
sembari pengadukan dan ditambahkan suhu pemanasan sampai denga 
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95
0
C, kemudian tuang cairan permen jelly keloyang yang sudah disiapkan 
dengan penutup Almunium foil hingga adonan dingin dan mengeras, dan 
selanjutnya proses pemotongan, penjemuran, penaburan gula dan 
pengemasan.
40 
2. Sukrosa 
Dalam pembuatan produk makanan penambahan sukrosa berlaku sebagai 
donator rasa manis dan memiliki fungsi menjadi pengawet, dengan tingginya 
pemakaian sukrosa pada makanan akan membantu menghambat laju 
pertumbuhan mikroorganisme dengan sitematika ketika penggunaan sukrosa 
tinggi maka kadar air pada suatu bahan pangan akan turun. Sukrosa 
merupakan disakarida yang sangat mudah dicari dipasaran, yang dapat 
dihasilkan dari beberapa jenis tanaman yang sering kita jumpai baik tebu, 
siwilan, kopyor dan bit. Sukrosa akan larut dalam air sangat tinggi dan 
apabila dipanasskan kelarutannya akan semakin tinggi. Dalam kondisi panas 
maka sukrosa akan dari bentuk cairan jernih maka akan membentuk cairan 
menjadi coklat karamel. 
3. Asam Sitrat 
Pemberian rasa asam pada produk makanan adalah fungsi dari asam sitrat 
pada produk makanan dan sebagai pencegah dari proses kristalisasi gula, 
selain itu fungsi dari sukrosa adalah sebagai katalisator hidrolisa kebentuk 
gula invert selama penyimpanan dan sebagai penjernih darii jel yang 
dihasilkan. Produk permen jelly akan berhasil bergantung dari derajat 
keasaman, untuk mendapatkan pH yang nilai pH dapat diturankan dengan 
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menambahkan sedikit asam sitrat. Asam sitrat yang ditambahkan pada produk 
permen jelly tergantung dari jenis bahan pembentuk gel yang dipakai, 
sementara komposisi pemakaian asam sitrat pada produk permen 0.2-0.3% .
41
 
4. Syarat Mutu 
Syarata mutu dari kembang gula lunak berdasarkan SNI disajikan pada 
tabel 2.3 sebagai berikut : 
42
 
Tabel 2.3 
 Syarat Mutu Kembang Gula Lunak 
 
No Kriteria Uji Satuan 
Persyaratan 
Bukan Jelly Jelly 
1 Keadaan 
Bau 
Rasa 
 
- 
- 
 
Normal 
Normal (sesuai 
label 
 
Normal 
Normal 
(sesuai label) 
2 KadarAir %fraksi massa Maks 7.5 Maks 20.0 
3 Kadar Abu %fraksi massa Maks 2.0 Maks 3.0 
4 Gula Reduksi (dihitung 
sebagai gula inversi 
%fraksi massa Maks 20.0 Maks 25.0 
5 Sukrosaa %fraksi massa Min 35.0 Min 27.0 
6 Cemaran logam 
Timbal (Pb) 
Tembaga (Cu) 
Timah (Sn) 
Raksa (Hg) 
 
Mg/g 
Mg/g 
Mg/g 
Mg/g 
 
Maks 2.0 
Maks 2.0 
Maks 40.0 
Maks 0.03 
 
Maks 2.0 
Maks 2.0 
Maks 40.0 
Maks 0.03 
7 Cemaran Arsen (As) Mg/g Maks 1.0 Maks 1.0 
8 Cemaran Mikroba 
Angka Lempeng total 
Bakteri Coliform 
E.coli 
Staphylococcus aureus 
Salmonella 
Kapang /Khamir 
 
Koloni/g 
APM/g 
APM/g 
Koloni/g 
 
Koloni/g 
 
Maks 5x10
2 
Maks 20 
≤ 3 
Maks 1x10
2 
Negatif/25g 
Maks 1x10
2
 
 
Maks 5x10
4 
Maks 20 
≤ 3a 
Maks 1x10
2 
Negatif/25g 
Maks 1x10
2
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I. Kerangka Fikir  
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Dengan hasil Buah 
naga, dimana buah 
naga menghasilkan 
limbah berupa kulit . 
- Memiliki 
kandungan pektin ( 
pembentuk gel) 
- Antosianin( Zat 
warna alami) 
Indonesia 
Tingkat 
kesuburan 
tinggi 
Penurunan 
produksi akibat isu 
penggunaan bahan 
yang digunakan 
dan tingginya 
harga bahan baku 
Produk 
Holtikultura 
Tanaman Jenis 
obat 
 Kandungan : 
- Antibakteri 
- Antijamur 
- Ginggerol 
(pemberi 
rasa alami)  
Penggabungan 
antara kulit +  jahe  
Permen  jelly 
dengan bahan 
alami 
Produk permen 
jelly 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
A. Waktu dan Tempat  
Dalam penelitian ini untuk pelaksaanan dilakukan selama 7 bulan, dari bulan 
Juli sampai dengan bulan Febuari tahun 2019. Tempat pelaksaanan penelitian 
terbagi menjadi dua tempat yang berbeda yaitu di laksanakan di Laboratorium 
Universitas Islam Negeri Raden Intan Lampung, Sementara penelitian uji kimia 
(Kadar air dan gula reduksi) dan Mikrobiologi (Kapang/kamir dan Bakteri) 
dilaksanakan di Laboratorium Tekhnologi hasil pertanian Politeknik Negeri 
Lampung. 
B. Alat dan Bahan Penelitian 
Alat yang digunakan dalam riset ini antara lain : Tempat penirisan permen 
jelli, timbangan analitik, kompor, panci, pengaduk, mangkuk, jucer, kertas saring, 
kulkas, tampah, pisau, erlenmyer, cetakan, buret, gelas beaker, tabung reaksi, pH 
meter, cwan petri, hot plate, oven, desikator.  Bahan yang akan digunakan 
meliputi: kulit buah naga merah yang didapatkan dari penjual juice area sukarame, 
jahe merah, gula, asam sitrat, serbuk agar, media Na, dan media PDA,(NH4) 
HPO4, NaOh, HCL, Pb asetat, dan H2SO4.  
C. Metode Penelitian 
Riset ini. adalah bentuk riset yang berkarakter eksperimental yang memakai 
Rancangan Acak Lengkap (R.A.L) dengan empat pengulan dan penggunaan 3 
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variasi berbeda yaitu : A (20% kulit buah naga : 2% jahe merah), B (30% kulit 
buah naga : 3% jahe merah) dan C (40% kulit buah naga : 4% jahe merah) 
mengenai konsep riset perlakuan dan pengulangan bisa dijelaskan pada tabel 3.1 
Tabel 3.1 
Ide Pokok Pengulangan dan Perlakuan  
Ulangan Perlakuan 
A1 B1 C1 
1 A1 B1 C1 
2 B1 A1 A1 
3 A1 B1 B1 
4 C1 B1 C1 
 
D. Langkah Kerja 
Riset ini memiliki langkah pengerjaan yang dapat dijelaskan sebagai berikut: 
tahap pertama adalah pembuatan ekstrak kulit buah naga, Sari jahe, penciptaan 
produk permen, Uji Pengindraan (Rasa, tekstur, aroma dan warna), Uji kimia 
(Kadar air dan gula reduksi), daya simpan  (40 hari) dan yang terakhir uji mikroba 
(Lemprng total dan kapang/khamir). 
1. Pengekstrakan kulit buah naga merah  
Produksi dari ekstrak kulit buah naga dilakukan melalui beberapa langkah 
yaitu penghimpunan kulit buah naga,kemudian pembersihan dari bebagai 
kotoran dan sirip yang melekat,penimbangan yang sesui dengan formulasi 
riset yaitu 20 %, 30% dan 40% setelah itu dihancurkan hingga menjadi 
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ekstrak dengan air sebanyak 1000 ml dengan memakai juicer, dan tahap 
terakhir adalah penyaringan hingga didapatkan sarinya.. 
2. Pembuatan Sari jahe merah 
Langkah dalam pembuatan sari jahe dapat dijabarkan sebagai berikut: 
langkah pertama adalah penghimpunan jahe merah, tahap kedua adalah 
pembersihan jahe dari kotoran dengan air hingga bersih, setelah jahe 
bersih jahe dipotong sampai didapat bentuk kecil untuk selanjutnya 
ditimbang sesuai takaran yaitu 2%, 3% dan 4%. Selanjutnya takaran 
tersebut dihancurkan dengan penambahan air sebanyak 100 ml air untuk 
selanjutnya di hancurkan dengan juicer. Untuk mendapatkan sari jahe 
maka proses terakhir adalah penyaringan. .  
3. Produksi Permen Jelly 
Dalam pembuatan permen jelly ekstrak kulit buah naga merah dengan 
variasi ekstrak jahe merah meliputi beberapa proses yaitu: menyiapkan 
alat dan bahan yang digunakan dengan ekstrak yang telah ditimbang 
sesuai konsentrasi yang ditentuakan dan mencampurkan antara kedua 
konsentrasi baik sari jahe dengan ekstrak kulit buah naga merah, agar-
agar 0,7 g, gula pasir 300 g, kemudian segala bahan diakumulasi dan 
dipanaskan, dengan api sedang, diaduk hingga mengental dan 
menurunkan suhunya lalu menambahkan asam sitrat sebanyak 0,2 g 
kedalam larutan, aduk kembali dan tuangkan kedalam cetakan. Diamkan 
permen jelly selama 3 jam hingga mengeras, memotong sesuai ukuran 
dan di susun diatas tampah kemudian menjemur selama 3 hari, selain itu 
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pada proses pengeringan dapat menggunakan media oven pada 
laboratorium yang telah terkontrol suhunya, kemudian setelah kering 
maka produk  dapat diangkat dan menaburinya dengan gula.  
E. Pengujian  
Kualitas permen jelly dibuktikan dengan melakukan pengujian secara 
organoleptik (tekstur, rasa,warna dan aroma), uji kimia meliputi uji kadar air, dan 
gula reduksi, selanjutnya uji daya simpan untuk melanjutkanuji mikrobiologi baik 
uji kadar khapang/kamir dan angka lempeng  total.  
1. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik merupakan salah satu uji yang berkaitan dengan 
pengindraan. Dimana pengujian organoleptik atau pengindraan ini  
memakai  tipe pengujian daya terima produk yang dilakukan pada setiap 
perlakuan permen jelly yang diujikan atas 30 orang tergolong tidak terlatih 
yang bisa dikategorikan dari derajat pendidikan.
43
 Pengujian menggunakan 
angket menggunakan skala hedonic 1-7 yang dapat dilihat pada tabel 3.2 
Teknik dalam  uji organoleptik melingkupi uji tekstur, rasa, warna dan 
aroma, adapun prosedurnya meliputi : 
a. Mempersiapkan panelis sebanyak 30 baik laki-laki maupun 
perempuan 
b. Menempatkan produk yang akan di uji diwadah yang telah disediakan 
c. Mengintruksikan panelis untuk merasai produk agar dapat menilai. 
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Waktu pengujian produk dilaksanakan pada dua waktu berbeda yaitu pagi 
dan siang hari. Waktu pagi pengujian dilakukan pada pukul 09.00-11.00 
WIB, sementara untuk pengujian di siang hari rentang waktu uji 
dilakukan pada jam 14.00-16.00 WIB.  
Tabel 3.2.  
Indikator Penilaian dan Skala Hedonik  
  
Skala Hedonik beserta kriteria Indikator 
1 2 3 4 5 6 7 
Sangat 
tidak 
Suka 
Tidak 
Suka  
Agak 
tidak 
Suka  
Agak 
Suka 
Suka  Sangat 
Suka 
Sangat 
Suka 
Sekali  
Tekstur 
Sangat 
tidak 
Suka 
Tidak 
Suka 
Agak 
tidak 
Suka 
Agak 
Suka 
Suka Sangat 
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2. Uji Kimia 
Pengujian kimia merupakan pengujian di produk permen yang dilakukan 
di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung yang menyangkup uji gula 
reduksi dan kadar air. 
a. Pengujian Kadar Air 
Pengujian kadar air memakai metode oven dengan rujukan SNI 
3547.2.2008 dengan beberapa proses yang dilewati adapun langkah 
kerjanya  awal mula melembutkan produk permen, menakar seberat 
2g, selanjutnya memasukkannya ke cawan yang sebelumnya cawan 
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tersebut telah di takar beratnya. Proses setelah itu iyalah produk 
dikeringkan pada oven dengan suhu 100-105ºC selama 3-5 jam 
kemudian mendinginkan media pada desikator dan ditakar ulang, 
kemudian produk kembali dikeringkan selama 30 menit dinginkan 
kembali dan ditakar kembali menggunakan rumus sebagai berikut: 
 Kadar Air (    )  
   
 
       
 Keterangan  : A = Berat Contoh 
     B = Cawan + Contoh Basah 
     C = Cawan + Contoh Kering. 
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b. Uji Gula Reduksi  
Pengujian gula reduksi menggunakan ketetapan luff schoorl, adapun 
cara pengujian dalam uji gula reduksi dengan menggunakan metode 
luff school mula-mula menimbang 2 g permen kemudian memasukan 
kedalam labu ukur 250 ml, menambahkan air dengan mengocok, 
menambahkan 5 ml Pb-asetat dengan sembari menggoyangkan labu 
hingga tercampur, kemudian meneteskan larutan (NH4)HPO4 10% 
dengan ukuran 1 tetes apabila menimbulkan endapan putih maka 
tambahkan Pb-asetat setengah basa cukup. Menambahkan 5 ml 
larutan (NH4)HPO4 10% untuk menguji apakah larutan sudah cukup. 
Apabila tidak membentuk endapan maka sudah bisa dipakai. Setelah 
itu ayunkan labu ukur dan menetapkan hingga sampai batas garis 
dengan air suling, kemudian mengocok hingga 12 Kali dan didiamkan 
                                                          
44Sudarmadji, dkk.”Prosedur Analisa untuk Bahan Makanan dan 
Pertanian.”(Liberty.Yogyakarta, 2003)”..h,26 
50 
 
kemudian menyaringnya, kemudian selanjutnya tambahkan 10 ml 
larutan KL 20%, H2SO4 dengan perhitungan dibawah ini  : 
Gula Reduksi ( )   
       
 
 × 100% 
Deskripsi : 
   W1  = Iyalah berat glukosa (yang telah ditentukan)  
   Fp = Iyalah berat factor pengenceran 
   W = Iyalah berat contoh.
45
  
3. Uji Daya Simpan Produk 
Pengujian daya simpan produk permen dilakukan selama 40 hari dalam 
suhu ruang. Hasil dari produk akan dilanjutkan dengan uji mikrobiologi 
untuk dibiakan dalam media NA (untuk uji lempeng total) dan media 
PDA (Uji khapang/kamir). 
4. Uji Mikrobiologi  
Pengujian mikrobiologi meliputi uji lempeng total dengan media yang 
digunakan berupa NA dan untuk pengujian kapang/khamir pada produk 
permen memakai media PDA. Pengujian mikrobiologi ini memakai 3 
Konsentrasi yaitu 20% : 2%, 30% : 3% dan 40% : 3% dengan 4 kali 
pengulangan. 
a. Tahapan persiapan 
Pada tahap persiapan alat. dan bahan yang akan digunakan 
dibersihkan untuk selanjutnya akan disterilisasi dengan alat berupa 
presto dengan suhu bertempeatur 121ºC sepanjang 15 menit.  
                                                          
45Standar Nasionanl.Indonesia .(SNI)”Kembang Gula 3547.2.2008.” 2008.h.18 
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b. Tahap persiapan media 
Pengerjaan pada media PDA (Potato Dektrose Agar) menggunakan 
beberapa langkah, adapun langkah pertama dengan menakar beberapa 
bahan yang dipakai yang meliputi potato/kentang 3g (sudah dikuliti 
dan potong kecil), peptone 5g, agar-agar 15g, aquades hingga 1000 
ml. Kemudian menanak kentang sampai lunak untuk setelahnya 
diambil ekstraknya dan diperas dengan kertas saring kemudian 
dikumpulkan di beaker glass. Sementara agar yang sudah diencerkan 
pada Hote Plate dalam 50 ml aquades yang sudah larut dicampur 
kedalam dektrosa dan meratakan kembali. Setelah semua tercampur 
dan larut setelah itu mengatur pH media dengan meneteskan 
HCL/NaOH hingga pH menjadi 5-6 kemudian media dituang untuk 
selanjutnya di seterilkan.
46
NA atau biasa disebut dengan media agar 
iyalah media padat yang dipakai sebagai tempat menumbuhkan kultur 
mikroorganisme tertentu untuk dengan komposisi meliputi peptone 5 
g, agar 15 g, Beef extract 3 g. komposisi yag digunakan berfungsi 
untuk menyediakan kebutuhan nutrisi mikroorganisme yang 
ditumbuhkan.
47
  Langkah dari pembuatan media Nutrient Agar yaitu 
dengan mengencerkan material NA ke 500 ml aqudest setelah itu baur 
secara merata dan kemudian panaskan sampai dengan media yang 
masih berbentuk encer tersebut mendidih, setelah itu media media 
                                                          
46Tim.Dosen Mikrobiologi,”Penuntun Praktikum Mikrobiologi”.(Bandar Lampung : 
IAIN Raden Intan Lampung,2016),h.18-19  
47
Hana Aulia.Pengaruh Penambahan Berbagai Konsentrasi Kunyit ( Curcuma Longa 
L)Terhadap Mutu Bekasam Ikan Lele Sangkuriang (Clarias Gariepinus). Skripsi Pendidikan 
Biologi Universitas Islam Negeri Raden Intan Lampung.Lampung. 2017 h. 60 
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dituangkan kedalam Erlenmeyer yang selanjutnya akan disterilisasi 
memakai autoklaf, setelah selesai sterilisasi media di dingin kan 
kemudian menuangkan secara aseptis kedalam laminar air flow 
kedalam cawan petri sebanyak 10 ml. 
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c. Pengujian mikroba (TPC) 
1) Melembutkan 10 g produk, dengan menggunakan 90 ml 
larutan NaCL 0,85% (larutan garam fisiologis)kedalam tabung 
reaksi sehingga didapatkan pengenceran 10
-2
. 
2) Lalu hasil pengenceran dari setiap tabung reaksi diambil 1 ml 
memakai pipet dan memasukannya kedalam masing-masing 
cawan petri steril. 
3) Mnambah media NA kedalam cawan petri yang disediakan , 
dengan menggerakan secara melingjkar satu-persatu hingga 
merata. 
4) Selanjutnya memberikan media NA hingga membeku 
5) Menginkubasi cawan petri dan menginkubasi dengan suhu 
37ºC hingga 24 jam dengan cawan terbalik.  
6) Setelah masa tunas, kategori yang hidup di hitung dengan 
jumlah kelompok yang didapat 30-300 koloni percawan. Nilaii 
TPC dapat dihitung : 
Unit per ml atau gram = jumlah koloni  
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Nurhayati.Penuntun Praktikum Mikrobiologi. Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, 
Indralaya. 2015, h 14 
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d. Tahap pengujian total Khapang/kamir 
1) Melembutkan 10 gram sampel, menyusul melarutkanndengan 
90 ml larutan NaCL 0,85% (larutan garam fisiologi) kedalam 
tabung reaksi sampai didapatkan pengenceran10
-1
 
2) Alhasil dari setiap tabung reaksi diambil 1 ml larutan memakai 
pipet dan dimasukan kedalam masing-masing cawan petri 
yang sudah steril 
3) Selepas menambahkan media PDA yang telah disiapkan setiap 
cawan petri yang digunakan secara melingkar diatas meja agar 
media PDA merata. 
4) Sesudah media PDA memadat tahaap selanjutnya adalah 
media diinkubasi dalam incubator dengan temperature 37ºC 
dengan waktu 24 jam, setelah diinkubasi posisi cawan 
dibalikan. 
5) Setelah masa tunas hitung dengan jumlah yang didapat 10-150 
gerombolan percawan  
6) Angka total khapang/ kamir bisa diperhitungkan memakai 
rumus dibawah ini : 
N =
  
 (       )  (          )    
 
 N = Jumlah koloni produk dinyatakan dalam koloni 
per ml atau koloni per g 
∑ C =  Jumlah pada seluruh cawan yang dihitung  
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n1 = Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang    
                   dihitung 
n2 = Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang       
dihitung 
xd = Pengenceran pertama yang dihitung.
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F. Analisis Data 
Analisis. data pada riset menggunakan deskriptif dan kuantitatif. Data yang 
dianalisis menggunakan deskriptif adalah data dari hasil pengujian mikroba dan 
organoleptiK  baik dari indikator rasa, warna, tekstur dan aroma yang di 
gambarkan dengan diagram dan diuraikan, sementara pengujian kimia dianalisis 
menggunakan kuantitatif. Data yang didapat dianalisis memakai uji statistic  
Anova satu jalur. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                          
49Tri Utami, Ratna puri.”Mie Basah Fortifikasi dan Kerusakan Mikrobiologi pada 
Penyimpanan Suhu Chilling”.(Disertasi:Fakultas Perikanan dan Kelautan IPB,2012),h.22-24 
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G. Langkah Kerja Riset 
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simpana 
Mikrobiologia 
56 
 
 
 
BAB IV  
HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN  
A. Produk Penelitian 
Salah satu dari makanan yang tergolong dari semi basah adalah permen jelly, 
dengan ciri khas yang dimiliki yaitu tekstur yang lunak dan diminati dari berbagai 
macam usia, dengan mayoritas anak-anak. Komposisi yang digunakan dalam 
pembuatan permen jelly pada umumnya meliputi sari buah-buhan, serbuk agar, 
gula, pektin dan asam sitrat. Permen jelly sering kali dijadikan sebagai makanan 
cemilan sampai denngan makanan ringan oleh masyarakat, dengan ciri-ciri yang 
yang jelas terlihat dari tektur, dan warna, hal tersebut mempengaruhi baik 
kandungan kimia, dan daya terima produk. Hasil Pengujian dan penelitian dapat di 
jabarkan sebagai berikut : 
B. Hasil Pengujian Organooleptik 
Uji organoleptik adalah salah satu metode yang digunakan untuk  
menunjukan mutu dan daya terima dari suatu bahan pangan. Prinsip yang 
digunakan pada metode ini adalah  memanfaatkan panca indra manusia sebaai alat 
ukur mutu. Pengujian organoleptik dilakukan memakai skala hedonik (uji 
kesukaan) dengan penetapan panelis yang digunakan dan berkategori. Kategori 
panelis yang digunakan adalah panelis tidak terlatih sebanyak 30 orang yang 
terbagi dari 26 mahasiswa dan 4 dosen Biologi.  Indikator penillaian pengujian 
organoleptik  terdiri dari pengujian rasa, pengujan warna, tekstur dan aroma. 
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Pengujian organoleptik ini menggunakan uji tingkat kesukaan dimana panelis 
akan mengamati produk dan merasakan yang kemudian panelis akan mengisi 
angket yang telah disediakan. Hasil dari angket akan dianalisis untuk mengetahui 
tingkat kesukaan dari setiap produk.  
1. Tekstur 
Salah satu dari pengujian orgoleptik adalah tekstur, dimana tekstur merupakan 
indikator terpenting dalam produk makanan. Tekstur adalah ciri khas dari bahan 
makanan yang timbul akibat proses akumalsi antara sifat fisik yang terdiri dari 
ukuran, bentuk dan jumlah dari semua unsur pembentuk produk yang dievaluasi 
oleh alat indra manusia baik dengan pengelihatan dan peraba.
50
 Produk permen 
jelly memiliki ciri khas dengan tekstur kenyalnya pada indikator penilaian. 
Tingkat kesukaan  panelis pada produk dinyatakan dengan skala hedonik, dan 
dinyatakan sebagai berikut :  
 
Kategori Skala 
Sangat Suka Sekali 7 
Sangat Suka 6 
Suka 5 
Agak Suka 4 
Agak Tidak Suka 3 
Tidak Suka 2 
Sangat Tidak Suka Sekali 1  
 
Pengujian yang telah dilakukan dan mendaptkan hasil uji organoleptik 
dengan indikator tekstur dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih dan 
                                                          
50
Ivani Putri Tarwendah."Jurnal Review: Studi Komprasi Atribut Sensoris dan kesadaran 
Merek Produk Pangan."Jurnal Pangan dan Agroindustri ".Vol.5 No.2,(April 2017),h.67 
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dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan. Pengulangan tersebut adalah pengulangan 
dari waktu pengujian yang, adapun hasil pengujian pada indikator tekstur dari 
produk permen jelly kulit buah naga merah dengan variasi jahe merah dapat 
dilihat pada diagram 4.1 
Diagram 4.1 Hasil pengujian pengindraan indikator tekstur 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pada diagram 4.1 mengenai hasil dari uji organoleptik didapatkan hasil 
dengan indikator tekstur menunjukan bahwa penilaian dengan tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk permen jelly dari dua kali pengujian pengulangan waktu 
yang telah dilakukan dapat dilihat bahwasannya antara setiap perlakuan hasilnya 
menunjukan tidak berbeda jauh.  Tingkat kesukaan tertinggi pada produk permen 
jelly berada pada perlakuan berkode sampel B dengan nilai rata-rata 5.1 tergolong 
kriteria suka, dengan nilai sama yang didapatkan untuk dua kali pengulangan. 
Hasil dengan nilai minimum atau kurang disukai terdapat pada sampel dari 
perlakuan C dengan nilai rata-rata 4.32 dengan kategori agak suka, jika ditinjau 
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dari pengulangan uji terdapat perbedaan tidak jauh berbeda yaitu dengan nilai 
0.03. 
Perlakuan untuk produk berkode samapel A memiliki nilai dengan tingkat 
kesukaan 4.43 di waktu pengulangan pagi, sementara hasil dari pengulangan 
disiang hari mendapatkan nilai rata-rata 4.41 jika dipahami maka hasil antar dua 
pengulangan waktu yang dilakukan tidak menunjukan nilai beda jauh. Jika 
ditinjau dari penelitian yang sudah dilakukan dengan menggunakan indikator 
tektur dengan terjadinya penambahan kulit buah naga merah dan sari jahe merah 
dalam produk permen jelly menghasilkan tingkat kesukaan yang baik, berdarkan 
komentar oleh sebagian panelis menyatakan tekstur permen jelly semakin 
mengenyal pada perlakuan B dan C, hal ini terjadi akibat pengikatan air oleh 
pektin dari kulit buah naga yang digunakan dan didasari oleh berdasarkan riset 
(Yuni Sulistianingsih) untuk indikator tekstur dari permen jelly dipengaruhi oleh 
pembentukan gel.
51
 Kulit buah naga dapat memberikan pengaruh pada tekstur 
pada produk permen sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh (Kurnia afifah 
dkk) menyatakan bahwa dalam konsentrasi tinggi penggunaan kulit buah naga 
membuat tekstur semakin mengeras.
52
 Tekstur merupakan sifat terpenting dalam 
produk permen yang memberikan ciri khas dari tipe permen dan hasil dari kualitas 
permen.  
 
                                                          
51
Kurnia Afifah, Enny, Moh.mStudi Pembuatan Permen Jelly dengan Variasi Konsentrasi Sari 
Kulit Buah Naga (Hylocereus costariciencis) dan Ekstrak Angkak.”Jurnal Ilmu-ilmu 
Pertanian”Agrika”.Vol. 11 No. 2 (November, 2017),h.219 
52
Ibid,h.218 
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2. Warna  
Warna merupakan salah satu indikator penting dalam suatu produk makan, 
dimana warna memberikan pengaruh dalam minatnya konsumen terhadap suatu 
produk, warna menarik biasanya akan memberikan tingkat kesukaan lebih baik 
dipasaran. Tingkat kesukaan panelis terhadap produk bisa dinyatakan oleh skor 
skala hedonik sebagai berikut:  
Kategori Skala 
Sangat Suka Sekali 7 
Sangat Suka 6 
Suka 5 
Agak Suka 4 
Agak Tidak Suka 3 
Tidak Suka 2 
Sangat Tidak Suka Sekali 1  
 
Pengujian yang telah dilakukan dan mendaptkan hasil uji organoleptic 
dengan indikator tekstur dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih dan 
dilakukan sebanyak 2 kali pengulangan. Pengulangan tersebut adalah pengulangan 
dari waktu pengujian, adapun hasil  pengujian pada indikator warna dari produk 
permen jelly kulit buah naga merah dengan variasi jahe merah dapat dilihat pada 
diagram 4.2 
Diagram  4.2 Hasil pengujian pengindraan indikator warna 
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Pada diagram 4.2 menunjukan bahwa pada penilaian pada pengujian 
organoleptik didapatkan hasil dengan indikator warna menunjakan bahwa 
penilaian dengan tingkat kesukaan panelis terhadap produk permen jelly dari dua 
kali pengujian waktu yang telah dilakukan dan dapat dilihat bahwasannya antara 
setiap perlakuan hasilnya menunjukan perbedaan namun tidak jauh. Rata 
penilaian dengan indikator warna berkisar antara 3.70-4.93 (agak suka-mendekati 
suka).  Sampel B menunjukan nilai tingkat kesukaan tertinggi dengan nilai rata-
rata yang dihasilkan 4.93 dengan hasil yang sama pada pengulangan waktu kedua 
(di siang hari). Tingkat kesukaan dengan indikator warna yang kedua lebih rendah 
adalah sampel produk permen C yaitu mendapatkan nilai rata-rata 4.51 dengan 
dua kali pengujian waktu dengan hasil yang sama sementara nilai pengujian 
terendah pada produk berkode sampel A yang memiliki nilai rata-rata 3.7 dengan 
hasil yang sama untuk hasil 2 kali pengulangan.   
Berdasarkan tinjauan dari hasil panelis menyatakan bahwa tingkat kesukaan 
panelis terhadap produk permen dengan indikator warna berada pada formulasi 
dengan peningkatan perlakuan penambahan kulit buah naga dalam produk. 
Menurut pemaparan yang di utarakan oleh beberapa panelis menyatakan bahwa 
pada konsentrasi A warna produk permen terlihat kuning memucat sehingga 
warna kurang baik, hal ini terjadi karena adanya perubahan warna yang dihasilkan 
dari kulit buah naga dan sedikitnya kandungan antosianin yang disebabkan pula 
sedikitnya penggunaan kulit buah naga, Sementara pada perlakuan produk 
berkode sampel B menunjukan adanya peningkatan nilai dengan nilai kesukaan 
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produk mencapai 4.93 dengan komentra penelis memiliki warna yang lebih 
menarik yaitu merah memudar.  
Sampel produk pada perlakuan C memiliki tingkat kesukaan kedua yaitu 3.5 
dengan warna merah keunguan. Perbedaan warna yang didapatkan dari setiap 
produk memiliki tingkat kemerahan tersendiri hal ini dapat terjadi akibat 
penambahan kulit buah naga merah dan adanya faktor lain, namun pada produk 
permen jelly kulit buah naga ini setelah mengalami pengeringan terjadi perubhan 
warna dari awal sebelum pengeringan dengan setelah pengeringan yaitu warnanya 
tidak terlalu merah atau dalam arti merah pucat. Hasil dari produk yang 
memberikan warna merah memucat disebabkan oleh pH, di mana pH memberikan 
pengaruh pada pada struktur kimia dari antosianin. Struktur dari antosianin pada 
medium air, termasuk pada makanan meliputi unsur quinonoidal base, kation 
flavilium berwarna merah, karbinol pseudobase, dan kalkon yang tidak berwarna 
bentuk kesetimbangan ini sangat dipengaruhi oleh pH. Semakin tinggi nila pH 
maka warna antosianin semakin memucat  dan akhirnya tidak memberikan 
pengaruh warna.
53
 Menurut penelitian (Ai Mahmdatussa’adah dkk.) menyatakan 
bahwa warna dari antosianin dalam kulit buah naga dapat berbeda akibat pH dari 
lingkungan produk, untuk warna kekuningan antosianin berada pada pH 
lingkungan 10-14, jika warna antosianin merah memudar nilai pH 3 dan warna 
merah keunguan berada pada pH 4.
54
   
                                                          
53 Mutiara Nugraheni.”Pewarna,Alami Sumber Aplikasinya pada Makanan dan 
Kesehatan.”(Yogyakarta: Graha Ilmu, 2014),h.59 
54Ai Mahmudatussa’adah.dkk.Karakteristik  Warna dan Aktivitas Antioksidan Antosianin Ubi 
Jalar Ungu.”J. Teknol dan Industri Pangan.” ISSN:1979-7788.Vol. 25 No.2.(Desember 2014)”h. 
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Berdasarkan peneltian sebelumnya bahwa dengan ditambahkannya kulit buah 
naga pada produk permen dari buah pedada memberikan warna merah pada 
produk tersebut.
55
  
3. Rasa  
Kualitas suatu produk ada beberapa faktor yang mempengaruhi dan salah satu 
yang paling utama adalah rasa. Rasa merupakan salah satu indikator terpenting 
yang mendukung kualitas produk, konsumen sangat memperhatikan dari rasa 
untuk memberikan penilaian apakah produk makanan layak di apresiasi atau tidak  
suatu produk dikonsumsi. Rasa merupakan salah satu rangsangan yang timbul 
akibat indra pengecap, dimana rangsangan akan memberikan citarasa yang di 
hasilkan dari bahan yang di gunakan dalam pembuatan produk makanan, baik 
manis, asin, pahit. Tingkat kesukaan panelis terhadap rasa dapat di nyatakan pada 
skor skala hedonik sebagai berikut: 
Kategori Skala 
Sangat Suka Sekali 7 
Sangat Suka 6 
Suka 5 
Agak Suka 4 
Agak Tidak Suka 3 
Tidak Suka 2 
Sangat Tidak Suka Sekali 1  
 
Pengujian yang telah dilakukan dan mendaptkan hasil uji organoleptik dengan 
indikator tekstur dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih dan dilakukan 
sebanyak 2 kali pengulangan. Pengulangan tersebut adalah pengulangan dari 
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Ivani.Op.Cit,h.7  
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waktu pengujian, hasil pengujian pada indikator rasa dari produk permen jelly 
kulit buah naga merah dengan variasi jahe merah dapat dilihat pada diagram 4.3 
 
Diagram 4.3 Hasil pengujian pengindraan indikator rasa 
 
 
Pengujian produk permen jelly yang telah dilakukan dilihat pada diagram 4.3  
pada indikator rasa menunjukan tingkat kesukaan rasa tertinggi berada pada 
sampel dengan kode B  yaitu dengan nilai rata-rata yang dihasilkan 5 (Suka) 
dengan nilai yang sama didapatkan antara pengulangan waktu pagi dan siang hari. 
Sampel dengan tingkat kesukaan kedua nilai tertinggi adalah konsentrasi C 
dengan nilai rata-rata kesukaan 4.54 (agak suka) tak berbeda jauh untuk hasil dari 
Produk dengan kode sampel A memiliki nilai rata-rata kesukaan mendapatkan 4.4 
dengan dua waktu pengulangan. Panelis berpendapat lebih menyukai rasa dari 
permen jelly dengan penambahan jahe yang tidak terlalu banyak, namun jika 
konstentrasi jahe terlalu sedikit maka rasa yang ditimbulkan akan berkurang 
memberikan rasa khas dari jahe yang digunakan. Kesimpulan yang dapat diambil 
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bahwa penambahan sari jahe merah memberikan rasa kepada produk permen jelly 
bergantung pada tingkat kesukaan dari setiap individual terhadap jahe.  
Menurut penelitian yang telah dilakukan sebelumnya (Alridho bachtiar 
menyatakan bahwa tingkat kesukaan produk makanan meningkat seiring 
penambahan sari jahe yang digunakan karena jahe memberikan pengaruh rasa 
yang khas senyawa yang dikeluarkan oleh jahe.
56
 Penambahan sari jahe memrah 
memberikan pengaruh terhadap rasa permen dimana hal tersebut dikarenakan jahe 
merah mempunyai kandungan berupa senyawa ginggerol yang memberikan rasa 
pedas yang khas.
57
  
4. Aroma 
Indikator organoleptik penting selanjutnya adalah aroma. Aroma akan 
memberikan ciri khas pada dari setiap makanan dari bahan apa produk makanan 
dibuat. Tingkat kesukaan panelis terhadap produk dapat dinyatakan oleh skor 
skala hedonik sebagi berikut : 
 
 
 
Kategori Skala 
Sangat Suka Sekali 7 
Sangat Suka 6 
Suka 5 
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Agak Suka 4 
Agak Tidak Suka 3 
Tidak Suka 2 
Sangat Tidak Suka Sekali 1  
 
Pengujian yang telah dilakukan dan mendaptkan hasil uji organoleptic dengan 
indikator tekstur dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih dan dilakukan 
sebanyak 2 kali pengulangan. Pengulangan tersebut adalah pengulangan dari 
waktu pengujian, hasil dari pengujian pada indikator aroma dari produk permen 
jelly kulit buah naga merah dengan variasi jahe merah dapat dilihat pada diagram 
4.3 
Diagram 4.4 Hasil pengujian pengindraan indikator aroma 
 
 
 
 
 
 
Pengujian yang telah dilakuakan dapat dilihat pada diagram 4.4 menyatakan 
tingkat kesukaan panelis berkisar antara 4.19-4.83 (agak suka-mendekati suka) 
dengan kesukaan tertinggi pada indikator aroma adalah pada sampel B yaitu 
dengan nilai rata-rata 4.83  (mendekati suka) sementara pada perlakuan berkode 
sampel  C mendapatkan nilai rata-rata tingkat kesukaan 4.45 (agak suka) 
sedangkan untuk sampel A nilai rata-rata 4.19. sebagian panelis berpendapat 
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bahwa untuk aroma pada konsentrasi C kurang pekat akibat terlalu banyak kulit 
buah naga namun sebagian berpendapat semakin bertambahnya konsentrasi sari 
jahe merah memberikan aroma khas pada permen jelly yaitu aroma jahe. (Alrido 
bachtiar dkk) menerangkan pula bahwa penambahan sari jahe merah 
mempengaruhi aroma produk, yang disebabkan senyawa Zingiberen dan 
zingiberol yang terbentuk dari oleoresin pada jahe merah.
58
 Hal tersebut juga 
didukung oleh penelitian (Wahyu prasetyo) Menyatakan bahwa penambahan jahe 
pada produk makanan memberikan pengaruh rasa akibat adanya senyawa 
Zingiberene dan zingiberol yang memberikan aroma khas pada dan harumnya 
konsentrasi ekstrak jahe.
59
 
C. Analisis Hasil uji Kimia Produk  
Analisi uji kimia adalah salah satu uji yang dilakukan pada permen jelly, 
dimana analisis kimia produk permen jelly meliputi 2 uji yaitu : uji kadar air dan 
gula reduksi. Berdasarkan hasil uji produk dengan indikator uji kimia sampel 
permen yang dialakuakn dengan 12 produk yang terdiri dari perlakuan dan 
pengulangan produk maka hasil bisa dilihat pada Tabel 4.1. 
 
Tabel 4.1 Hasil Analisis Uji kimia 
No 
Pengujian 
Kimia 
Formulasi 
20% 
Formulasi 
30% 
Formulasi 
40% 
Standar  
1 Kadar Air 17.60 14.74 12.84 Maks20.0  
  2 Gula 9.38 13.23 16.05 Maks25.0 
                                                          
58
Ibid,h.8 
59
Wahyu Prasetyo,Pemanfaatan Biji Durian (Durio zibethinus Murr) Sebagai Bahan Baku 
Pembuatan Susu Nabati yang dikombinasikan dengan Sari Jahe Gajah (Skripsi), 
(Lampung,Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN Raden Intan Lampung, Oktober,2014),h 48 
68 
 
reduksi  
  Sumber : lab Politeknik Negeri lampung (THP),2018 
1. Kadar Air 
Salah satu dari kualitas penerimaan suatu bahan makanan maka dapat 
dilihat dari kadar air dari suatu bahan tersebut dimana kadar air akan ikut 
menentukan baik dari segi kesegaran produk, dan daya simpan suatu produk 
pangan, dimana hal tersebut akan berimbas atas perubahan yang terjadi pada 
produk. Sebagian besar perubahan-perubahan yang terjadi pada produk pangan 
terjadi akibat kadar air yang berada pada makanan tersebut, perubahan pada 
produk pangan terjadi secara kimia maupun biokimia.
60
 Pengujian pada sampel 
permen jelly untuk berbagai formalasi perlakuan dengan 4 kali pengulangan yang 
dilakukan baik pada sampel A ( 20% dengan 2%), B ( 30% dengan 3%), dan C 
(40% dengan 4%) pada uji kadar air. Pengujian kadar air pada uji sampel permen 
jelly kulit buah naga dengan penambahan variasi sari jahe merah menggunakan 
metode oven yang sudah dilakukan dari setiap sampel maka hasil pengujian dapat 
dilihat pada Tabel 4.2 
 
 
 
Tabel 4.2 
Hasil Pengujian dari Kadar Air 
No Perlakuan Hasil Uji 
1 A 17.60 
2 B 14.74 
3 C 12.84 
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Sumber : Lab.Politeknik Negeri Lampung (THP) dan Anova 
 
Berlandaskan hasil pengujian kadar. air yang telah dilaksanakan yang 
kemudian dianalisis memakai One Way Anova yang mempunyai angka 
signifikansi 0.000 nilai tersebut membuktikan bahwa p< 0,005 dengan angka nilai 
signifikansi homogenitas 0.652, dimana hal tersbut menjelaskan adanya variasi 
yang terjadi dari setiap perlakuan dengan penambahan kulit buah naga dari setiap 
formulasi yang digunakan untuk hasil kualitas pengujian kadar air. Menurut SNI 
3547.2-2008 (Standar mutu kembang gula) memiliki angka maksimal 20,0, jika 
ditinjau dari hasill uji kadar air produk permen berkisar 12,84-17,60  dimana hasil 
tersebut enunjukan angka dibawah angka maksimal dari anka yyang telah 
ditentukan SNI.  
Setelah dilakukan pengujian kadar air pada produk permen jelly tertinggi 
terdapat pada perlakuan 1 berkode sampel (A) dengan perbandingan komposisi 
yang digunakan penggunaan kulit buah naga dengan konsentrasi 20% : 2% sari 
jahe merah, mendapatkan hasil pengujian dengan nilai rata-rata 17.60, sementara 
untuk produk permen jelly dengan kadar air terendah berada pada sampel dari 
perlakuan C atau presentase yang digunakan dengan perbandingan kulit buah naga 
40% : 4% sari jahe merah dengan nilai rata-rata 12.84. Pada perlakuan berkode 
sampel B atau dengan formulasi penggunaan bahan kulit buah naga merah 30% : 
3% sari jahe merah menghasilkan kadar air dengan standar nilai yang didak pula 
melebihi batas maksimal SNI, yaitu mendapat nilai rata-rata 14.74. Berdasarkan 
hasil pengamatan untuk kadar air pada produk permen jelly menunjukan adanya 
hasil yang berbeda pada setiap perlakuan yang dipakai, dapat dilihat bahwasannya 
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adanya reakasi penurunan kadar air untuk setiap penambahan kulit buah naga 
merah. Diketahui bahwa kulit buah naga merah mempunyai kandungan pektin 
berdasarkan riset yang telah dilakukan oleh (Yuni sulistianingsih,ddk) kandungan 
pektin yang ada dalam kulit buah naga sebesar 10.79%.
61
 
Pektin memiliki kemampuan dalam mengentalkan suatu larutan menjadi 
bentuk gel dengan penggabungan antara akumulasi dari penambahan gula dan 
garam sehingga air akan terperangkap dan terjebak sehingga akan membentuk 
serabut halus dan bersifat transparan kemudin akan berubah menjadi gel, gula 
tersebut membantu mempengaruhi keseimbangan pektin.
62
 Sementara penelitian 
yang telah dilakukan oleh (Fahrizal dan Rahmat) menyebutkan bahwa tingginya 
kadar pektin dalam setiap bahan makanan akan semakin menurunkan kadar air 
pada suatu bahan, kejadian ini terjadi karena pektin akan mengunci air secara 
bebas dengan gula.
63
 Sementara hasil dari eksperimen yang sebelumnya telah 
dilakukan oleh (Salamah dkk) menyebutkan bahwa kandungan air pula dapat 
rendah akibat terjadinya suatu proses penguapan ketika pencampuran antara bahan 
menyeluruh.
64
 
2. Gula Reduksi  
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Dalam produk permen jelly uji gula reduksi dilakukan untuk mengetahi 
kandungan gula inversi yang terkandung dalam bahan baku yang dugunakan. Gula 
reduksi merupakan proses dari perubahan dari senyawa karbohdrat menjadi 
menjadi gugus gula yang lebih sederhana. Pengujian untuk indikator gula reduksi 
pada sampel permen jelly dilakukan menggunakan 3 sampel permen dengan 4 kali 
pengulangan. Perbandingan yang digunakan yaitu pada sampel A yaitu 
pencampuran antar kulit buah naga merah 20% : 2% sari jahe merah, kemudian 
sampel kedua B yaitu 30% : 3% dan sampel ketiga  C  40% : 4%. Pengujian gula 
reduksi menggunakan metode Luff schorl,  adapun hasil pengujian dapat diuraikan 
pada tabel 4.3 
Tabel  4.3 
Hasil  Pengujian Uji Gula Reduksi 
No Perlakuan Hasil uji 
1 A 9.38 
2 B 13.23 
3 C 16.05 
Sumber : Lab. Politekhnik Negeri Lampung (THP) dan Anova 
 Berdasarkan hasil pengujian kadar gula reduksi yang telah dilakukan yang 
kemudian dianalisis menggunakan One Way Anova yang mempunyai angak 
signifikansi 0.000 nilai tersebut membuktikan  p   0.05 dengan angka signifikansi 
homogentitas 0.652 , dimana hal tersebut menyatakan adanya variasi yang terjadi 
pada setiap perlakuan produk dengan penambahan kulit buah naga merah dengan 
variasi jahe merah dari setiap formulasi yang digunakan terhadap hasil kadar gula 
reduksi.  Menurut SNI produk permen lunak yang sesuai standar mutu (SNI 
3547.2-2008) yaitu berkisar 9,38-16,05 dengan perbandingan maksimal SNI 25 
yang didak melebihi batas maksimal yang ditentukan dan tidak pula berda pada 
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angka minimal. Pemakaian atau pemanfaatan kulit buah naga merah dengan 
variasi sari jahe merah memperlihatkan terjadinya kenaikan  kadar gula reduksi 
produk, dan semakin sedikit penambahan sari jahe maupun kulit buah naga 
terjadinya penurun kadar gula reduksi.   
 Kadar gula reduksi tertinggi terdapat pada perlakuan C yaitu memiliki 
formulasi (40% + 4%) mendapat hasil 16,05 sementara kadar gula reduksi 
terendah terdapat pada perlakuan A (20% + 2%). Menurut riset yang sudah 
dilakukan oleh (Yuni sulistianingsih dkk) sesudah dilakukanannya riset dan 
dianalisis kadar gula pereduksi untuk kulit buah naga sendiri memiliki hasil 
sebeesar 2.39% sementara selain dari kadar gula pereduksi dalam bahan yang 
digunakan ada faktor lain yang dapat mempengaruhi hasil gula reduksi pada 
produk permen yaitu pH dari bahan baku yang digunakan dalam olahan.
65
 
Karbohidrat dalam bahan baku adalah salah satu dari faktor yang yang dapat 
mempengaruhi tingginya kadar gula reduksi hal ini ditegaskan pada penelitian 
(Alridho) menyebutkan bahwa kenaikan kadar gula reduksi permen jelly yang 
disebabkan oleh kandungan karbohidrat dari bahan baku.
66
 Gula pereduksi terjadi 
akibat peningkatan yang disebabkan oleh proses inversi sukrosa. Proses inversi 
sukrosa dari glukosa dan fruktosa atau campuran keduanya.
67
  
D. Pengujian  Masa Simpan Produk 
Pengujian daya simpan suatu produk memberikan kesempatan pada produsen 
untuk mengetahui seberapa panjang atau seberapa lama produk bertahan dalam 
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keadaan yang disesuaikan. Salah satu produk makanan yang mudah sekali 
terkontaminasi baik jamur maupun bakteri. Permen jelly memiliki tekstur semi 
basah dengan berbahan dasar dari sari buah dan penambahan gula. Pengujian daya 
simpan dilakukan selama 40 hari dengan kondisi lingkungan pada umumnya dan 
dalam keadaan kemasan terbungkus kemasan. Setelah masa simpan berlangsung 
maka selanjutnya dilakukan pengujian lempeng total dan kapang/khamir di 
Laboratorium Politeknik Negeri Lampung. 
1.Uji Lempeng Total 
Produk makanan sangat mudah sekali mengalami kerusakan dalam maakanan 
factor utama yang menyebakan kerusakan pada makanan adalah tumbuhnya 
berbagai mikroorganisme. Pengujian memiliki tujuan untuk mengetahui seberapa 
besar kontaminasi dari mikroorganisme pada suatu produk makanan khususnya 
permen jelly dengan lama penyimpanan 40 hari. Pengujian lempeng total 
menggunakan metode TPC (Total plate count) dilakukan dengan pengenceran 
hingga 10
-2
. Adapun hasil dari uji mikroba dapat dilihat pada Tabel 4.4. 
 
 
  Tabel  .4.4 Hasil Uji Mikroba Uji Total Plate Count (TPC) 
No Konsentrasi 
Perlakuan 
Pengulangan Pengenceran Hasil 
10
-2
 
1  
(20% + 2%) 
I 48 4,8 x 10
4
 
2 II 50 5,0 x 10
4
 
3 III 47 4,7 x 10
4
 
4 IV 49 4,9 x 10
4
 
   Total 19,4 
Rata-rata 4,8 x 10
4
 
1  I 42 4,2 x 10
4
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2 (30%+ 3%) II 43 4,3 x 10
4
 
3 III 41 4,1 x 10
4
 
4 IV 40 4,0 x 10
4
 
  Total 16,6 
Rata-rata 4,1 x 10
4
 
1  
(40% + 4%) 
I 30 3,0 x 10
4
 
2 II 25 2,5 x 10
4
 
3 III 35 3,5 x 10
4
 
4 IV 37 3,7 x 10
4
 
  Total 12,7 
Rata-rata  3,1 x 10
4
 
 
Setelah melakukan pengujian lempeng total didapatkan hasil yang dapat 
ditinjau dari tabel 4.4. pengujian dilakukan di Politeknik Negeri Lampung 
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian. Pengujian dilakukan pada produk 
permen jelly kulit buah naga merah dengan variasi jahe merah menggunakan 3 
formulasi dengan 4 kali pengulangan, mendapatkan hasil untuk perlakuan dengan 
tingkat pecemaran miroba tertinggi berada pada sampel A yaitu memiliki angka 
cemaran        4, sementara pada perlakuan berkode sampel B memiliki angka 
cemaran memiliki nilai rata-rata       4, untuk sampel dengan perlakuan 
berkode sampel C memiliki nilai cemaran rata-rata 3.1×10
4
.  
 Berdasarkan keputusan Standar mutu kembang gula SNI. 3547.2-2008 
menyatakan angka ketetapan cemaran lempeng total produk pemen lunak adalah 
maksimal       4 jika meninjau dari hasil penelitian yang dilakukan dengan nilai rata-rata yang dihasilkan 
sebesar       4 –        4 namun terdapat satu cemaran yang melebihi angka 
batas maksimal yaitu pada perlakuan berkode sampel A pengulangan 2. 
Tumbuhnya mikroba pada suatu bahan makanan dapat terjadi atkibat beberapa 
factor pH, sampel,suhu, kadar air, dan adanya zat penghambat pertumbuhan 
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bakteri pada produk makanan yang digunakan.
68
 Menurut SNI kembang gula 
lunak cemaran mikroba yang tumbuh salah satunya adalah Staphylococcus 
aureus.
69
  Dapat dilihat bahwasannya penambahan sari jahe merah memberikan 
efek penurunan angka cemaran mikroba pada sampel permen jelly. Berdasarkan 
penelitian ,memgenai penghamabtan ekstrak segar jahe merah pada mikroba telah 
dilakukan sebelumnya mengenai daya hambat yang dihasilkan sari jahe merah 
pada Eschercia coli (15.33 mm) dan  Staphylococcus aureus (15.83 mm) 
pengujian dilakukan untuk mengetahui zat antibakteri yang dihasilkan dari sari 
jahe merah pada baketeri tersebut. Zona hambat terjadi akibat adanya kandungan 
senyawa antimikroba berupa minyak atsiri dengan dasar Zingiberene dengan 
variasi jumlah yang dimiliki dalam jahe merah. 
Kandungan metabolit sekunder yang dihasilkan jahe merah memberikan 
kemampuan menghambat bakteri kandungan tersebut berupa senyawa dari 
golongan fenol, terpenoid, flavonoid, dan minyak atsiri yang terkandung dalam 
jahe,. Senyawa pada jahe iyalah golongan dari senyawa bioaktif.
70
 Kerja dari 
antibakteri dengan cara merusak membrane sel bakteri, dimana membran sel yang 
terdiri dari protein dan lipid yang gampang sekali rusak jika terkontaminasi oleh 
bahan asing seperti zat kimia, senyawa tersebut akan menurunkan tegangan 
permukaan dari kerusakan dan kemudian akan mengganggu sistem transport 
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sehingga bakteri kekurangan sumber makanan.
71
 Sistem kerja dari senyawa 
antimikroba adalah dengan cara merusak dinding sel, dimana dinding sel akan 
mengubah permebabilitas sel sehingga akan membuat kebocoran nutrisi yang 
didapatkan dari dinding sel, sementara itu dinding sel akan menjadi kehilangan 
kemampuan kemampuannya untuk menjaga keutuhan struktur, selain itu pula 
adanya gangguan permeabilitas dinding akan mengganggu sistem metabolisme 
sel. Fenol adalah salah satu dari golongan metabolic sekunder yang dapat merusak 
dindig sel .
72
 Sementara itu jahe merah memiliki kandungan senyawa fenol. 
2. Hasil pengujian  Kapang/khamir  
Uji kapang/khamir pada produk permen jelly merupakan pengujian yang 
bertujuan untuk melihat dari kapang/khamir dalam produk. Permen jelly 
merupakan salah satu dari makanan yang mudah sekali terkontaminasi 
mikroorganisme baik bakteri maupun kapang/khamir, hal tersebut disebabkan 
karena permen jelly memiliki sifat semi basah. Kebutuhan air pada pertumbuhan 
kapang/khamir cukup rendah dibandingkan dengan pertumbuhan mikroba pada 
suatu makanan untuk bisa membentuk spora.
73
 Pertumbuhan kapang/khamir pada 
produk makanan dilakukan dengan penyimpanan selama 40 hari yang kemudian 
dilakukan pengujian dengan menggunakan pengenceran  10
-1
 , Sementara hasil 
dari pengujian kapang/khamir dapat disajikan pada tabel 4.5 
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 Tabel4.5 Data Hasil Uji Total Kapang/khamir 
No Konsentrasi 
Perlakuan 
Pengulangan Pengenceran Hasil 
10
-1
 
1  
(20% + 2%) 
I 25 2.5 x 10
2
 
2 II 22 2.2 x 10
2
 
3 III 23 2.3 x 10
2
 
4 IV 24 2.4 x 10
2
 
  Total 9,4 
Rata-rata 2.3 x 10
2
 
1  
(30% + 3%) 
I 11 1.1 x 10
2
 
2 II 9 0.9 x 10
2
 
3 III 9 0.9 x 10 
4 IV 10 1.0 x 10
2
 
  Total 3,9 
Rata-rata 0.9 x 10
2
 
1  
(40% + 4%) 
I 7 0.7 x 10
-2
 
2 II 5 0.5 x 10
2
 
3 III 6 0.6 x 10
2
 
4 IV 8 0.9 x 10
2
 
  Total 2,7 
Rata-rata 0.6 x 10
2
 
 
Setelah melakukan penelitian mengenai pengujian kapang/kamir didapatkan 
data pada table 4.5. Penelitiaan ini dilakukan di Politekhnik Negeri Lampung pada 
Laboratorium Teknologi Hasil pertanian menggunakan 3 perlakuan berbeda dan 
dilakukan sebanyak 4 kali pengulangan. Nilai rata-rata yang dihasilkan  0.6 × 10
 – 
2.3 × 10
2
 . Penelitian menunjukan angka cemaran kapang/kamir pada produk 
permen jelly ertinggi berada pada sampel A yaitu dengan nilai rata-rata 
didapatkan 2.3 × 10
2
 Sementara tingkat pencemaran terendah berada pada 
konsentrasi berkode sampel C yaitu 0.6 × 10
2
 dan nila rata-rata untuk berkode 
sampel B adalah 0.9 × 10
2 
dengan hasil tersebut menunjukan untuk nilai maksimal 
dari produk permen jelly sesuai SNI adalah 1 × 10
2 
. Hal tersebut menyimpulkan 
bahwa untuk perlakuan berkode sampel A tidak dapat dikonsumsi ketika melebihi 
batas angka maksimum yang telah ditentukan SNI. Seiring penambahan sari jahe 
78 
 
merah pada produk permen jelly memeberikan pengaruh penurunan angka 
cemaran Kapang/khamir pada produk permen jelly.  
 Penambahan sari jahe merah yang dilakukan memberikan pengaruh 
terhadap pertumbuhan kapang/khamir hal tersebut karena didalam sari jehe merah 
memiliki kandungan senyawa aktif dari golongan ginggerol sebagai senyawa 
antijamur/antifunggalpada bahan makanan.
74
 Senyawa berupa ginggerol, 
zingiberone pada jahe merah merupakan salah satu dari golongan minyak atsiri 
akan memebrikan efek antijamur, namun memang untuk kategori dalam daya 
hambat tidak terlalu luas. 
75
 
E. Hasil Bagi Pendidikan  
Hasil dari penelitian yang diperoleh ini akan menjadi salah satu sumbangsih 
bagi didunia pendidikan, terkhusus bagi tingkat SMA kelas 10 tepatnya pada 
semester genap. Sumbangih bagi dunia pendidikan dengan dibentuknya panduan 
praktikum dari materi pencemaran lingkungan.Panduan praktikum merupakan 
buku pegangan siswa berbentuk pedoman untuk membantu mengarahkan siswa 
dalam pelaksanaan praktikum, dimana didalam panduan tersebut terdapat cara-
cara melakukan praktikum sampai dengan pengujian. 
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Kartika.Indah.Permata Sari, Periadnadi,Nasir."Uji Antimikroba Ekstrak Segar Jahe-jahean 
(Zingiberaceae) Terhadap Staphylococcus aureus dan Candida albicans".Jurnal Biologi 
Universitas Andalas.”. ISSN: 2303-2162.Vol. 2 No.1 2013,.h.22 
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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
A. Kesimpulan  
Berdasarkan riset yang telah dilaksanakan maka dapat disimpulkan sebagai 
berikut : 
1. Hasil dari produk pembuatan permen jelly dengan memanfaatkan kulit 
buah naga dengan kombinasi sari jahe merah mempunyai standar kualitas 
yang digolongkan baik yang dapat dilihat dari uji kimia, organoleptik dan 
mikroba yang tidak melebihi batas standar maksimal mutu kembang gula 
(SNI 3547.2-2008) terkecuali untuk hasil uji kapang/kamir pada formulasi 
20%.   
2. Produk terbaik dari permen jelly kulit buah naga dengan variasi sari jehe 
merah dari parameter uji oraganoleptik, kimia dan mikroba terdapat pada 
konsentrasi dengan sampel B. 
B. Saran  
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka saran untuk penelitian 
selanjutnya adalah dalam pengeringan produk permen jelly sebaiknya 
menggunakan oven laboratorium untuk memaksimalkan kualitas 
pengeringan dan pemilihan jahe untuk mendapatkan rasa dan aroma yang 
baik. 
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